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AVVERTENZE DI SICUREZZA

= LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

+ L'apparecchio é stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Eu-
ropee in vigore e protetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per ['utente.
Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per 'uso per cui € stato progettato per
evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per
future consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre per-
sone, ricordarsi di includere anche queste istruzioni.

+ L'apparecchio & stato concepito per essere utilizzato in ambienti domestici o
simili a quello domestico, come ad esempio:

- nelle zone per cucinare riservate al personale dei negozi, negli uffici e in altri
ambienti professionali

- nelle fattorie

- hotel, motel, bed & breakfast e altre strutture di tipo abitativo (per I'uso da parte
dei relativi ospiti).

* Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel presente ma-
nuale. Non si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi diversi da
quelli previsti dal presente manuale. L'uso improprio determina inoltre 'annulla-
mento di ogni forma di garanzia.

+ Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché I'assistenza gratuita non &
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.

+ Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare esclusivamente
pezzi di ricambio originali e accessori autorizzati dal Fabbricante.

+ L'apparecchio & conforme al Regolamento (CE) No 1935/2004 del 27/10/2004
relativo ai materiali destinati a venire in contatto con i prodotti alimentari.

A Pericolo per i bambini

+ Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

* L'apparecchio pud essere usato da bambini con un'eta superiore a 8 anni e
da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, oppure con
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona
responsabile o se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti
durante I'uso dell'apparecchio.

* | bambini non devono giocare con |'apparecchio.

* Tenere sempre |'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.

* Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere
afferrato da un bambino.
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* Posizionare I'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere
le parti calde.

* Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'eta superiore a 8 anni
e operino sotto sorveglianza.

* Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre
di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i
propri giochi.

A Pericolo dovuto a elettricita

* Prima di collegare l'apparecchio alla rete elettrica controllare che la tensione
indicata sulla targa dati posta al di sotto dell'apparecchio corrisponda a quella
della rete locale.

* L'uso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante dell'apparecchio
pud provocare danni e incidenti.

+ Collegare sempre I'apparecchio a una presa con messa a terra.

* Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro,
radiatori) alla stessa presa elettrica. Pericolo di sovraccarico elettrico.

+ Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre e collegato alla rete elettrica.

* Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con I'acqua: rischio di corto
circuito e/o shock elettrico.

« Non immergere mai I'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri liquidi.

* Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate o a piedi nudi.

+ Non lasciare il cavo di alimentazione in contatto con parti taglienti o spigoli vivi.

+ Non tirare mai il cavo di alimentazione o l'apparecchio stesso per scollegare la
spina dalla presa elettrica.

* In caso di inutilizzo, spegnere I'apparecchio e scollegare sempre la spina del
cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

Attenzione - danni materiali

« Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell'utilizzo.

+ Non posizionare I'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiamme
libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.

* Non posizionare |'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-
suti, tende).

* Non posizionare I'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita di o sopra a
fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde o a un forno elettrico.

* Collocare I'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.
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5

* Posizionare |'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.

+ L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile.

* |l cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde.

+ L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impian-
ti separati comandati a distanza.

+ Se l'apparecchio emette molto fumo durante il funzionamento, scollegare I'appa-
recchio dalla presa elettrica. Rivolgersi al piu vicino centro di assistenza tecnica
autorizzato per gestire il problema.

+ Non posizionare mai oggetti sopra I'apparecchio.

* Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

* Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

+ Non lasciare |'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (per esempio pioggia,
sole).

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

+ Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.

+ L'apparecchio non deve essere utilizzato se ¢ stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina risultano danneggiati, o se I'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere
eseguite solamente da un Centro Assistenza o da tecnici autorizzati, in modo da
prevenire ogni rischio.

E Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

= 2012/19/EU si prega di leggere il foglietto allegato al prodotto.

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.

Consumo energetico in modalita Standby: 0,5 W

A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L’'USO

* Posizionare |'apparecchio ad una distanza di aimeno 20 cm ai lati e 50 cmin
altezza da pareti, mobili o altri apparecchi.

+ Verificare sempre che i cestelli siano correttamente inseriti nel vano di cottura
prima di avviare |'apparecchio.

* Inserire gli ingredienti sempre e solo nei cestelli per evitare il contatto del cibo
con le resistenze elettriche.

+ La capacita massima del singolo cestello € di 5,5 .

* Inserire nel cestello una quantita di cibo inferiore alla capacita massima.

* Versare massimo un cucchiaio di olio per ogni cestello. Pericolo di incendio.

+ Se necessario per esigenze di cottura, aggiungere piccole dosi di liquido. Ve-
rificare sempre che il liquido sia stato assorbito dagli ingredienti solidi prima di
aggiungerne altro.
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+ Non riempire d'acqua i cestelli quando sono inseriti nel vano di cottura.

* Prima di mettere in funzione I'apparecchio, verificare che i cestelli e i vani di
cottura siano liberi da oggetti estranei.

* Per evitare danni all'apparecchio, non inserire utensili od oggetti metallici nei
cestelli.

. @ Attenzione: superficie calda.

* Durante la cottura si puo verificare una fuoriuscita di vapore caldo dalla presa
d'aria o dai vani di cottura dell'apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dalla
presa d'aria e dai vani di cottura.

* Quando si rimuove il cestello dal vano di cottura, fuoriescono anche aria e vapo-
re caldi. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.

. Non toccare i cestelli, le piastre antiaderenti, le griglie, le parti metalliche dei
vani di cottura e le resistenze durante il funzionamento dell'apparecchio o nei
minuti seguenti il suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

« Al fine di evitare surriscaldamenti, non coprire in nessun caso l'apparecchio
durante il funzionamento, poiché cid provocherebbe un pericoloso aumento di
temperatura.

* Non ostruire mai la presa d'aria durante il funzionamento dell'apparecchio, per
evitare danni materiali e/o il surriscaldamento dell'apparecchio.

« Afferrare i cestelli solo per I'impugnatura e utilizzare presine o strofinacci per
rimuovere i cestelli, le piastre antiaderenti e le griglie.

+ Rimuovere gli ingredienti dai cestelli prima di spostare |'apparecchio. Assicurarsi
che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa elettrica.

+ Non capovolgere i cestelli quando si rimuovono gli alimenti: residui di olio caldo
potrebbero fuoriuscire dal cestello. Pericolo di ustioni.

* Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dai cestelli, dalle piastre
antiaderenti o dalle griglie.

* Assicurarsi che gli ingredienti cucinati con I'apparecchio risultino dorati e non
neri 0 marroni. Rimuovere gli eventuali residui di bruciato dagli alimenti.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

L'apparecchio puo essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare I'apparecchio per cu-
cinare alimenti liquidi. Se si aggiunge una quantita eccessiva di liquido, questo potrebbe fuoriuscire
e danneggiare 'apparecchio.

A - Corpo dell'apparecchio F - Cestello 2

B - Display touch G - Piastre antiaderenti

C - Vani di cottura H - Griglie

D - Cestello 1 | - Cavo di alimentazione
E - Impugnature dei cestelli J - Presa d'aria
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DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH

5

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI

Tasto

GRILL

Gl

Patate fritte

Pesce

Bistecca/Carne rossa

Pollo
ﬁ Dolci
TASTI FUNZIONE
Tasto Descrizione
PIl | Tasto START/PAUSA Consente di avviare/mettere in pausa la cottura.
Consente di sincronizzare tempi di cottura diversi
@ Tasto SYNC per i due cestelli, in modo da terminare la cottura
nello stesso momento.
Consente di applicare il programma di cottura
preimpostato e le impostazioni scelte per un
Tasto DUAL cestello anche all'altro cestello. Due zone di

cottura diventano quindi una, ideale per grandi
quantita di cibo.

Tasto di accensione/spegnimento

Consente di accendere o spegnere |'apparecchio.

Tasto di controllo del cestello 1

Consente di selezionare le impostazioni di cottura
desiderate per il cestello 1.

Da o

Tasto di controllo del cestello 2

Consente di selezionare le impostazioni di cottura
desiderate per il cestello 2.

Tasto TEMPERATURA/TEMPO

Premere una volta per impostare manualmente
la temperatura di cottura. Premere due volte

per impostare manualmente il tempo di cottura.
Premere i tasti + 0 - per aumentare o diminuire la
temperatura o il tempo di cottura.
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Dati di identiicazione

Sulla targa dati posta sotto la base di appoggio dell'apparecchio sono riportati i seguenti dati d'i- |:
dentificazione dell'apparecchio:

+ costruttore e marcatura CE

+ modello [Mod.]

+ n° di matricola [SN]

+ tensione elettrica di alimentazione [V] e frequenza [Hz]

+ potenza elettrica assorbita [W]

* numero verde assistenza

Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola.

ISTRUZIONI PER L'USO

Primo utilizzo

Per preparare I'apparecchio all'uso, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Operazioni pre-
liminari".

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-
no in contatto con gli alimenti (Fig. 7).

Uso

L'apparecchio & dotato di due cestelli, cestello 1 (D) e cestello 2 (F), per la cottura. E possibile
cuocere gli alimenti in entrambi i cestelli o utilizzarne uno solo.

Le piastre antiaderenti (G) consentono di aumentare la croccantezza degli alimenti. L'uso delle
piastre antiaderenti & opzionale.

Le griglie (H) consentono di creare un doppio ripiano in ogni cestello, per preparare fino a quattro

ricette contemporaneamente. L'uso delle griglie & opzionale.

Per le combinazioni di uso degli accessori, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Accessori".

L'apparecchio & dotato di un dispositivo che ne impedisce il funzionamento se entrambi i
cestelli non sono inseriti correttamente nel vano di cottura.

Al primo utilizzo, pu6 accadere che I'apparecchio emani un leggero odore e un po' di fumo:
si tratta di un fenomeno perfettamente normale perché alcune parti sono state leggermente
lubrificate, dopo poco tempo il fenomeno scomparira. Questo non avra alcun effetto sul
funzionamento dell'apparecchio.

Per la funzione di cottura singola, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Cottura singola".

Per la funzione di doppia cottura, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Doppia cottura”. La
funzione di doppia cottura puo essere utilizzata per cuocere lo stesso alimento in entrambi i cestelli,
0 per cuocere alimenti diversi contemporaneamente.

Scegliere le impostazioni di cottura in base al tipo di alimento inserito in ciascun cestello.
Ogni programma di cottura preimpostato ha una temperatura e un tempo di cottura di default ma
& possibile impostare manualmente la temperatura e il tempo di cottura. La temperatura di cottura
variera a intervalli di 5°C. Il tempo di cottura variera a intervalli di 1 minuto.

Per aumentare la velocita di selezione della temperatura e del tempo di cottura, mantenere premuti
i tasti+ o0 -.
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La temperatura e il tempo di cottura possono essere modificati in qualsiasi momento. Prima, pre-
mere il tasto di controllo del cestello 1 o del cestello 2. Poi, premere il tasto TEMPERATURA/TEM-
PO (§ e impostare la temperatura o il tempo di cottura desiderato. Premere il tasto START/
PAUSA (P ]l) per confermare la modifica.

Durante la cottura, sul display touch (B) & visualizzato il tempo di cottura che diminuisce.

Durante il funzionamento dell'apparecchio, la luce all'interno del vano di cottura potreb-
be accendersi e spegnersi periodicamente. Questo indica gli interventi del termostato che
mantiene la giusta temperatura di cottura.

L'apparecchio pu6 essere messo in pausa durante il funzionamento, ad esempio per mescolare gli
ingredienti durante la cottura.

Per interrompere manualmente la cottura, premere il tasto START/PAUSA (PI).

Il cestello selezionato interrompera la cottura. Nell'altro cestello la cottura proseguira.

Nel caso in cui sia stato selezionato il tasto DUAL, entrambi i cestelli interromperanno la cottura.

Al termine della cottura, I'apparecchio emette un beep e la scritta "End" compare sul display.
Se gli ingredienti non sono pronti, bastera reinserire il cestello nel vano di cottura e impostare il
timer per qualche minuto. L'apparecchio pud essere subito riutilizzato per preparare altri alimenti.

Un eventuale eccesso di olio sara raccolto nel fondo del cestello.

Per spegnere manualmente I'apparecchio, premere il tasto di accensione/spegnimento (@). I
sistema di ventilazione si arresta qualche istante dopo.

Funzione DUAL

Se si desidera cuocere lo stesso alimento in entrambi i cestelli, & possibile attivare la funzione DUAL
che trasforma due zone di cottura in una sola, ideale per cuocere grandi quantita di cibo. Fare rife-
rimento alle immagini nella sequenza "Funzione DUAL".

Funzione SYNC

L'apparecchio & dotato della funzione SYNC, per consentire la sincronizzazione dei tempi di cot-
tura quando si desidera cuocere alimenti diversi nei due cestelli. In questo modo la cottura degli
alimenti terminera nello stesso momento. Fare riferimento alle immagini nella sequenza "Funzione
SYNC".

Il cestello con il tempo di cottura pil lungo si avvia per primo. La scritta "Hold" compare sul display
per il cestello non ancora avviato, fino a quando i tempi di cottura dei due cestelli si saranno sin-
cronizzati.

Non é possibile sincronizzare i tempi di cottura dei due cestelli quando la cottura & gia stata
avviata.

Cucinare su doppio ripiano

E possibile utilizzare le griglie per creare un doppio ripiano in ogni cestello.

Quando si cucina su un doppio ripiano, i tempi di cottura possono variare perché la quantita di
cibo all'interno dei cestelli € maggiore. Gli alimenti disposti sulle griglie, essendo piu vicini alle
resistenze dell'apparecchio, tenderanno a cuocersi pil rapidamente rispetto al cibo sulle piastre
antiaderenti.

Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere la griglia dal cestello.

Se necessario, proseguire la cottura del cibo posizionato sulle piastre antiaderenti.
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Modalita grill
La modalita grill & ideale per grigliare carne, pesce e verdure. Inserire la piastra antiaderente nel
cestello prima di mettere il cibo. Nella modalita grill & possibile utilizzare anche le griglie (H).

Funzione shake automatico

L'apparecchio e dotato di una funzione shake automatico che suggerisce di agitare o mescolare
gli alimenti. A meta cottura, 'apparecchio emettera alcuni beep e il tasto di controllo del cestello
interessato lampeggera. La scritta "SHA" lampeggera sul display.

Estrarre il cestello dal vano di cottura e mescolare gli alimenti.

Dopo aver mescolato gli alimenti, inserire il cestello nel vano di cottura. L'apparecchio riprende
automaticamente la cottura.

Se non si desidera mescolare gli ingredienti, non estrarre il cestello dal vano di cottura e lasciare
proseguire la cottura.

Il programma di cottura preimpostato "Dolci" non dispone della funzione shake automatico.

Modalita stand-by
Questo apparecchio & dotato di una modalita stand-by. L'apparecchio entra in modalita stand-by
dopo circa 10 minuti di inutilizzo.

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

Gli ingredienti piu piccoli necessitano di un tempo di cottura leggermente piu breve rispetto a
ingredienti piu grossi.

Una quantitd maggiore di ingredienti richiede un tempo di preparazione leggermente piu lungo
mentre una quantita minore un tempo leggermente piu breve.

Mescolare gli ingredienti piu piccoli a meta cottura ottimizza il risultato finale e aiuta una cottura
uniforme.

Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate (Fig. 16)
e utilizzare le piastre antiaderenti (G) in dotazione.

Gli snack da cuocere al forno possono anche essere cotti nella friggitrice ad aria.

La quantita ottimale per preparare delle patatine croccanti & 1,2-1,7 kg circa.
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Programmi di cottura preimpostati

La tabella seguente mostra i programmi di cottura preimpostati presenti sul display touch.

Ogni simbolo corrisponde a un programma di cottura preimpostato. Il programma & impostato con
una temperatura e un tempo di cottura consigliato in base al tipo di alimento. Il tempo di cottura &
indicativo, cio dipende anche dallo spessore e dalla quantita di ingredienti utilizzata. E possibile
modificare la temperatura e il tempo di cottura dei programmi di cottura preimpostati.

Programma Tempo Temperatura (°C) Shake
Default | Intervallo Default | Intervallo
GRILL | Modalita Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 Si
ék Patate fritte 18 min 1-60 min 200 150-200 si
%> | Pesce 15 min 1-60 min 180 120-200 si
? Bistecca/Carne rossa | 20 min 1-60 min 190 120-200 Si
*ﬁ? Pollo 30 min 1-60 min 200 120-200 Si
1 Dolci 30 min 1-60 min 170 120-200 no
La tabella seguente mostra tempi e temperature di cottura indicative per vari tipi di alimenti:
Patatine fritte (surgelate) 15 - 20 minuti 200°
Patatine fritte (fresche) 20 - 30 minuti in base al taglio della patata ;ggo
Fritto (di verdura) 10 - 15 minuti 200°
Crocchette 12 - 15 minuti 190°
Crocchette di pollo 10 minuti 200°
Cosce di pollo 20 - 25 minuti 190°
Bistecca 10 - 15 minuti 190°
Polpette 8 minuti 180°
Scampi 15- 20 minuti 160°
Torta 20 - 30 minuti 160°
Quiche 25 - 30 minuti 180°
I 160°
Pesce 15 - 20 minuti 180°
Cotoletta di maiale 10 - 15 minuti 200°
Involtini primavera 10 - 15 minuti 200°
Verdura 10 - 20 minuti 180°
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A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE LA PULIZIA E LA
MANUTENZIONE

* Una pulizia regolare e quotidiana consente di mantenere I'apparecchio efficiente
e di prolungare la durata di vita dell'apparecchio.

« Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad appa-
recchio spento e scollegato dalla presa elettrica.

+ Scollegare |'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-
no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia € manutenzione.

* Residui di cibo o di olio potrebbero attaccarsi alle resistenze e ai vani di cottura
dell'apparecchio. Dopo aver fatto raffreddare le resistenze e i vani di cottura,
pulire con un panno umido.

+ Non utilizzare utensili metallici per rimuovere i residui di cibo dalle resistenze.

+ Non utilizzare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e dan-
neggiare il rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

* Non smontare I'apparecchio. Non ci sono parti interne da utilizzare o pulire.

Per la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio, fare riferimento alle immagini nella sequenza

"Pulizia e manutenzione".

Pulizia dell'apparecchio

- Pulire le parti fisse dell'apparecchio con un panno umido non abrasivo per non danneggiare il
rivestimento. Asciugare con un panno asciutto.

- Pulire i vani di cottura (C) dell'apparecchio con un panno non abrasivo, imbevuto di acqua calda.
Asciugare con un panno asciutto.

Pulizia dei componenti

Le piastre antiaderenti e i cestelli sono in materiale antiaderente: opacita e segni che po-
trebbero comparire dopo un uso prolungato sono normali e non compromettono la cottura
e il gusto degli alimenti.

- Le piastre antiaderenti, le griglie e i cestelli possono essere lavati in lavastoviglie. Per prolungare
la durata del trattamento antiaderente, si consiglia di lavare le piastre antiaderenti, le griglie e il
cestello 1 (D) e il cestello 2 (F) a mano. Utilizzare un comune detersivo per piatti e una spugna
morbida, non abrasiva.

MESSA FUORI SERVIZIO

In caso di messa fuori servizio dell'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla presa
elettrica. In caso di rottamazione, provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella co-
struzione dell'apparecchio e al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle disposizioni
di legge vigenti nel Paese di utilizzo.
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GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

L'apparecchio non
funziona.

La spina non ¢ stata
inserita nella presa
elettrica.

Inserire la spina nella presa elettrica, che
deve essere dotata di messa a terra.

Il tempo di cottura non &
stato impostato.

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO
(§ ®) e impostare il tempo di cottura
desiderato.

Il cestello non é stato
inserito correttamente.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene con
un "click" (Fig. 19).

Gliingredienti non sono
pronti.

La quantita diingredienti
all'interno del cestello &
troppo elevata.

Inserire meno ingredienti nel cestello. Una
minore quantita di ingredienti, o dei pezzi
piu piccoli, si cucinano pill uniformemente.

La temperatura impostata
& troppo bassa.

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO
(8 ®) e impostare una temperatura di
cottura piu elevata. Vedere il ricettario.

Il tempo di cottura
impostato & troppo poco.

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO
(§ ®) e impostare un tempo di cottura
maggiore. Vedere il ricettario.

Gliingredienti non sono
cotti uniformemente.

Alcuni tipi di ingredienti
richiedono di essere
mescolati piu volte
durante la cottura.

Gliingredienti che stanno in alto, o che
sono ricoperti da altri, devono essere
mescolati durante la cottura.

Gli snack fritti non sono
croccanti.

Si stanno utilizzando
tipi di snack che devono
essere cucinati con
metodi tradizionali.

Utilizzare snack da forno o spennellare gli
snack con olio prima di inserirli nel cestello.

Inserire nel cestello la piastra antiaderente
per aumentare la croccantezza dei cibi.

Il cestello non

si inserisce
completamente nel
vano di cottura.

La quantita di ingredienti
allinterno del cestello e
troppo elevata.

Inserire meno ingredienti nel cestello.
Una minore quantita si cucina piu
uniformemente.

Il cestello non & stato
inserito correttamente nel
vano di cottura.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene con
un "click" (Fig. 19).

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
ingredienti piu grassi.

Quando si friggono ingredienti piu grassi,
si deposita piu olio nel cestello. L'olio
produce pit fumo bianco del normale
durante la cottura. Questo non ha alcun
effetto sulla preparazione degli ingredienti
o sull'apparecchio.

Nel cestello sono rimasti
residui di grasso dalle
precedenti cotture.

Il fumo bianco & causato dal riscaldamento
del grasso o dell'olio presente nel cestello.
Pulire accuratamente il cestello dopo l'uso.
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Problemi

Possibili cause

Soluzioni

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino,
non sono fritte
uniformemente.

IItipo di patate utilizzato
non & adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di
girarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare
le patate prima di
friggerle.

Sciacquare le patate e rimuovere tutto
I'amido che si € depositato sulla superficie
delle patate.

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino
non sono croccanti
appena escono dalla
friggitrice.

La croccantezza delle
patate fritte dipende dalla
quantita di acqua che
contengono le patate
e dalla quantita di olio
immessa nella friggitrice.

Assicurarsi di asciugare bene l'acqua
dall'esterno delle patate prima di
aggiungere l'olio.

Tagliare le patate a piccoli bastoncini per
ottenere pill croccantezza.

Aggiungere un poco di olio in pit per
ottenere pill croccantezza.

Inserire nel cestello la piastra antiaderente
per aumentare la croccantezza dei cibi.

E1

E2

E3

E4

E9

Contattare un Centro Assistenza
autorizzato.
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SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

+ The appliance has been manufactured in compliance with the specific European
Standards in force and all the parts potentially dangerous to the user are pro-
tected. Use the appliance only for its intended use to avoid possible injury and
damage. Keep this manual handy for future reference. Should you decide to give
this appliance to other people, remember to include these instructions as well.

+ The appliance has been designed to be used for household purposes or similar,
such as:

- in cooking areas reserved for shop staff, offices and other professional environ-
ments

- on farms

- hotels, motels, bed & breakfasts and other residential facilities (for use by
guests).

+ Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual.
The manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other
than those specified in this manual. Improper use also results in voiding any form
of warranty.

+ We suggest keeping the original packaging, as free assistance is not provided
for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of
shipping to an authorized Service Centre.

* In order not to compromise the safety of the appliance, use only original spare
parts and attachments authorized by the Manufacturer.

+ The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004
concerning the materials intended to come into contact with food products.

A Danger for children

* Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.

+ The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with
reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have
received and understood the instructions and the existing dangers when using
the appliance.

« Children shall not play with the appliance.

+ Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under
the age of 8.

* Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.

* Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

+ Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless
they are older than 8 years and are supervised during the operation.
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* If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it
inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless
the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children
who could use the appliance as a game.

Danger due to electricity

« Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage
shown on the identification plate under the appliance matches the local voltage
supply.

* The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to dam-
ages and accidents.

+ Always connect the appliance to an earthed socket.

+ Do not connect any other high-power equipment (such as stoves, irons, radia-
tors) to the same power outlet. Danger of electric overload.

* Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply.

* Never put live parts in contact with water: risk of short circuit and/or electric
shock.

* Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water or other
liquids.

* Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot.

* Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges.

* Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the power
outlet.

* If not in use, always turn off the appliance and unplug the power cord from the
power outlet.

A Warning - material damage

* Fully unwind the power cord before use.

* Do not place the appliance on very hot surfaces or near open flames to prevent
the coating from being damaged.

* Do not place the appliance near inflammable materials (such as fabrics, curtains).

* Do not place the appliance or the power cord near or over hot electric or gas
stoves, or near a microwave or electric oven.

* Place the appliance in an environment that is sufficiently lit, clean and where the
power outlet is easily accessible.

* Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.

+ The appliance shall be used and left at rest on a stable surface.

« The power cord shall not touch hot surfaces.

+ The appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-
trolled systems.
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* If the appliance produces a lot of smoke during operation, unplug the appliance
from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service centre to
solve the problem.

* Never place objects on the appliance.

+ Do not operate the appliance empty.

* Do not use the appliance outdoors.

* Do not leave the appliance exposed to weathering (such as rain or sun).

A Danger of damage due to other causes

* In order to lift the appliance, hold it by the body.

+ The appliance shall not be used if it has been dropped or if there are visible signs
of damage. Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged,
or if the appliance is faulty. All repairs, including the power cord replacement,
shall be carried out only by authorized Service Centres or technicians, in order
to prevent any risk.

E For the proper disposal of the product in accordance with the European Direc-

= tive 2012/19/EU, please read the leaflet attached to the product.

* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.

Power consumption in Stand-by mode: 0,5 W

A SAFETY WARNINGS DURING USE

* Place the appliance at a distance of at least 20 cm on the sides and 50 cm in
height from walls, furniture, or other appliances.

+ Always ensure the baskets are properly inserted into the cooking compartment
before starting the appliance.

* Put the ingredients only into the baskets to prevent the food from touching the
heating elements.

+ Each basket has a maximum capacity of 5.51.

* Place less than the maximum amount of food in the basket.

+ Pour a maximum of one tablespoon of oil per basket. Danger of fire.

* If necessary for cooking needs, add small quantities of liquid. Always check that
the liquid has been absorbed by the solid ingredients before adding more.

+ Do not fill the baskets with water when they are installed in the cooking compart-
ment.

+ Before putting the appliance into operation, check that the baskets and the cook-
ing compartments are free from foreign objects.

+ To avoid damaging the appliance, do not place metal tools or objects into the
baskets.

. & Warning: hot surface.
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* Hot steam may escape from the air intake or the cooking compartments of the
appliance during cooking. Keep your hands and face away from the air intake
and the cooking compartments.

 When the basket is removed from the cooking compartment, air and hot steam
also escape. Keep your hands and face away from the cooking compartment.

. Do not touch the baskets, non-stick plates, grills, metal parts of the cooking
compartments, and heating elements when the appliance is operational or in the
minutes following its shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

* In order to avoid overheating, never cover the appliance during operation, as this
would cause a dangerous increase in temperature.

+ Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material
damage and/or the appliance overheating.

« Grab the baskets only by the handle and use pot holders or tea towels to remove
the basket, non-stick plates and grills.

* Remove the ingredients from the baskets before moving the appliance. Make
sure the appliance is turned off and unplugged from the power outlet.

* Do not turn the baskets upside down when removing food: hot oil residues may
leak out of the basket. Danger of burns.

* Do not use metal tools to remove food from the baskets, non-stick plates or grills.

+ Make sure that the ingredients cooked into the appliance are golden brown and
not black or dark. Remove the possible burned parts from the ingredients.

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods. If an
excessive amount of liquid is added, it may leak out and damage the appliance.

A - Appliance body F - Basket 2

B - Touch screen display G - Non-stick plates
C - Cooking compartments H - Grills

D - Basket 1 | - Power cord

E - Basket handles J - Airintake
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TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION

PRE-SET COOKING PROGRAMS

Button

GRILL

Gl

Fries

Fish

Steak/red meat

Chicken
< |Baked desserts
FUNCTION BUTTONS
Button Description
Allows the user to start/pause the cooking
Pl | START/PAUSE button DrOCeSS.
Allows the user to synch different cooking times
@ SYNC button for the two baskets, in order to finish cooking at
the same time.
It allows the user to apply the pre-set cooking
program and selected settings from one basket to
DUAL button another. Two cooking zones become one, ideal for
large quantities of food.
Onloff button Allows the user to turn on or off the appliance.

Basket 1 control button

Allows to select the desired cooking settings for
basket 1.

DBe o

Basket 2 control button

Allows to select the desired cooking settings for
basket 2.

TEMPERATURE/TIME button

Press once to manually set the cooking
temperature. Press twice to manually set the
cooking time. Press the + or - buttons to increase
or decrease the cooking temperature and time.
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Identiication data

The following identification data of the appliance are reported on the data plate under the base of
the appliance:

+ manufacturer and CE marking

+ model [Mod.]

+ serial number [SN]

+ power supply voltage [V] and frequency [Hz]

+ electrical power consumption [W]

+ assistance toll-free phone number

For any requests to the Authorized Service Centres, specify model and serial number.

INSTRUCTIONS FOR USE

First use
To prepare the appliance for use, see the pictures in the “Preliminary operations” sequence.

Before using the appliance for the first time, wash the removable parts that come into con-
tact with food (Fig. 7).

Use

The appliance is equipped with two cooking baskets, basket 1 (D) and basket 2 (F). It is possible to

cook food in both baskets, or just use one.

The non-stick plates (G) increase the crunchiness of the food. The use of the non-stick plates is
optional.

The grills (H) create a double shelf in each basket, so you can prepare up to four recipes at the
same time. The use of the grills is optional.

See the pictures in the “Accessories” sequence for guidance on how to combine the accessories.

The appliance is equipped with a system that prevents its operation if both baskets are not
properly inserted into the cooking compartment.

When using the appliance for the first time, you may notice the release of a slight smell
and a little smoke: this is to be considered perfectly normal because some parts have been
slightly lubricated, it will stop occurring after a short time. This will have no effect on the
operation of the appliance.

See the pictures in the “Single cooking” sequence for the single cooking function.
See the pictures in the “Dual cooking” sequence for the dual cooking function. The dual cooking func-
tion can be used to cook the same food in both baskets, or to cook different foods at the same time.

Select the cooking settings according to the food placed in each basket.

Each pre-set cooking program has a default temperature and cooking time, but it is possible to set
the cooking temperature and time manually. The cooking temperature will vary at intervals of 5°C.
The cooking time will vary at intervals of 1 minute.

Toincrease the speed of temperature and cooking time selection, press and hold the + or - buttons.
The cooking temperature and time can be changed at any moment. First, press the basket 1 or
basket 2 control button. Then, press the TEMPERATURE/TIME button (8 () and set the desired
cooking temperature or time. Press the START/PAUSE button ( Il ) to confirm the change.
During cooking, the touch display (B) shows the cooking time as it decreases.
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During the appliance operation, the light inside the cooking compartment may turn on and
off periodically. This indicates the interventions of the thermostat which maintains the right
cooking temperature.

The appliance can be paused during operation, for example to mix the ingredients during cooking.
To manually stop cooking, press the START/PAUSE button (P II).

The selected basket will stop cooking. Cooking will continue in the other basket.

If the DUAL button has been selected, both baskets will stop cooking.

When cooking is complete, the appliance beeps and the display shows the word "End".

If the ingredients are not ready, put the basket back into the cooking compartment and set the timer
to a few more minutes. The appliance can be reused immediately to prepare other food.

Any oil residue will be collected at the bottom of the basket.

To turn the appliance off manually, press the on/off button (@). The ventilation system stops a few
moments later.

DUAL function

If you want to cook the same food in both baskets, it is possible to activate the DUAL function,
which will turn the two cooking zones into one, ideal to cook large quantities of food. See the pic-
tures in the “DUAL function” sequence.

SYNC function

The appliance is equipped with the SYNC function, to synch the cooking time when you want to
cook different foods in the two baskets. The cooking of the foods will therefore finish at the same
time. See the pictures in the "SYNC function" sequence.

The basket with the longest cooking time starts first. The word "Hold" is displayed on the basket
that hasn't started yet, until the cooking times of both baskets are synchronized.

It is not possible to synchronize the cooking times of the two baskets once cooking has
already started.

Cooking on two shelves

You can use the grills to create a double shelf in each basket.

When cooking on a double shelf, cooking times may vary because the amount of food inside the
baskets is greater. Food placed on the grills, being closer to the heating elements of the appliance,
will cook faster than food on the non-stick plates.

Use pot holders or tea towels to remove the grill from the basket.

If necessary, continue cooking the food on the non-stick plates.

Grill mode
The grill mode is ideal for grilling meat, fish and vegetables. Place the non-stick plate into the bas-
ket before placing the food. In grill mode, it is possible to use the grills (H).

Automatic shake function

The appliance has an automatic shake function that suggests shaking or mixing the food. Halfway
through cooking, the appliance beeps a few times and the control button for the basket in question
will flash. The word "SHA" will flash on the display.

Remove the basket from the cooking compartment and mix the food.
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After mixing the ingredients, place the basket in the cooking compartment. The appliance automati-
cally resumes cooking.

If you do not wish to mix the ingredients, do not remove the basket from the cooking compartment
and allow cooking to continue.

The pre-set "Desserts" cooking program does not have an automatic shake function.

Stand-by mode
This appliance is equipped with a stand-by mode. The appliance enters the stand-by mode after
about 10 minutes of inactivity.

PREPARATION TIPS

The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.

A larger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount
requires a slightly shorter time.

Stirring the smaller ingredients while cooking optimizes the final result and helps to cook the ingre-
dients evenly.

For a crunchy result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes (Fig. 16) and use the non-
stick plates (G) provided.

You can cook in the airy fryer also the snacks that normally you bake.

The optimal amount to make crunchy fries is about 1.2-1.7 kg.

Pre-set cooking programs

The following table shows the pre-set cooking programs available on the touch screen display.
Each symbol corresponds to a pre-set cooking program. The program is set with a recommended
cooking temperature and time based on the type of food. The cooking time is approximate, it de-
pends also on the thickness and the quantity of the ingredients used. It is possible to change the
time and temperature of the pre-set cooking programs.

Program Time Temperature (°C) Shake
Default | Interval Default | Interval

GRILL | Grill mode 15 min 1-60 min 200 60 - 200 yes
# |Fries 18min  [1-60min |20 150-200 |yes

w42 | Fish 15 min 1-60 min 180 120 - 200 yes
@ Steak/red meat 20 min 1-60 min 190 120-200 |yes
*ﬁ? Chicken 30 min 1-60 min 200 120-200 |yes
< |Baked desserts 30min | 1-60 min 170 120-200 |no
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The following table shows approximate times and cooking temperatures for different types of food:

Chips (frozen) 15 - 20 minutes 200°
Chips (fresh) ggtat:i)oi ?:;E?tes depending on how the ; 880
Fried vegetables 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 - 15 minutes 190°
Chicken nuggets 10 minutes 200°
Chicken legs 20 - 25 minutes 190°
Steak 10 - 15 minutes 190°
Meatballs 8 minutes 180°
Scampi 15 - 20 minutes 160°
Cake 20 - 30 minutes 160°
Quiche 25- 30 minutes 180°
Fish 15 - 20 minutes 1280
Pork cutlet 10 - 15 minutes 200°
Spring rolls 10 - 15 minutes 200°
Vegetables 10 - 20 minutes 180°

A SAFETY WARNINGS DURING CLEANING AND MAINTENANCE

* Regular and daily cleaning maintains the appliance efficient and extends the life
of the appliance.

+ Cleaning and maintenance operations shall be carried out when the appliance is
off and unplugged from the power outlet.

* Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool
down before carrying out any cleaning and maintenance operations.

* Food or oil residues may stick to the heating elements and cooking compart-
ments of the appliance. After allowing the heating elements and cooking com-
partments to cool, clean with a damp cloth.

+ Do not use metal tools to remove food residue from the heating elements.

* Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging
the coating. Never use solvents that damage plastic parts.

* Do not disassemble the appliance. There are no internal parts to be used or
cleaned.

See the pictures in the "Cleaning and maintenance" sequence for the cleaning and maintenance

of the appliance.

Cleaning the appliance

- Clean the fixed parts of the appliance using a non-abrasive damp cloth to prevent damaging the
coating. Dry using a dry cloth.

- Clean the cooking compartments (C) of the appliance using a non-abrasive cloth, soaked in
warm water. Dry using a dry cloth.
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Cleaning the components

The non-stick plates and the baskets are made of non-stick material: any opacity and mark

which may appear after prolonged use is normal and does not affect cooking and food taste.

- The non-stick plates, grills and baskets are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick
coating, it is recommended to wash the non-stick plates, grills, basket 1 (D) and basket 2 (F) by
hand. Use a common dish detergent and a soft non-abrasive sponge.

DECOMMISSIONING

In the event of the appliance decommissioning, disconnect the power plug from the power outlet.
Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of
the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force

in the country of use.

TROUBLESHOOTING

Problems

Possible causes

Solutions

The appliance does not
work.

The power cord is not
plugged in.

Plug the power cord into the power outlet,
which must be earthed.

The cooking time has not
been set.

Press the TEMPERATURE/TIME button
(8 ®) and set the desired cooking time.

The basket has not been
inserted correctly.

Properly insert the basket into the cooking
compartment. The correct insertion is
done with a "click" (Fig. 19).

The ingredients are not
ready.

The quantity of
ingredients in the basket
is too big.

Put less ingredients into the basket. A
smaller quantity of ingredients, or smaller
pieces, cook more evenly.

The set temperature is
too low.

Press the TEMPERATURE/TIME
button (§ (®) and set a higher cooking
temperature. Refer to the recipe book.

The cooking time
selected is too short.

Press the TEMPERATURE/TIME button
(§ ®) and set a longer cooking time.
Refer to the recipe book.

The ingredients are not
cooked evenly.

Some ingredients
required to be stirred
several times while
cooking.

The ingredients on top or that are covered
with other ingredients must be stirred
while cooking.

The fried snacks are not
crispy.

You are using snacks that
have to be cooked in a
traditional way.

Use snacks for the oven or brush the
snacks with oil before putting them into the
basket.

Insert the non-stick plate into the basket to
increase the food crunchiness.
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Problems

Possible causes

Solutions

The basket cannot be
inserted completely
into the cooking

The quantity of
ingredients in the basket
is too big.

Put less ingredients into the basket. Small
food quantities are easier to be cooked
evenly.

of the appliance.

cooking are greasier.

compartment. The basket has not been | Properly insert the basket into the cooking
inserted correctly into the | compartment. The correct insertion is
cooking compartment. done with a "click" (Fig. 19).

White smoke comes out | The ingredients youare | When you fry greasier ingredients more oil

deposits in the container. The oil produces
more white smoke while cooking. This

has no effect on the preparation of the
ingredients or on the appliance.

In the basket there are
some residuals of grease
left from the previous
cooking.

The white smoke is caused by the warming
of the grease or oil in the basket. Clean the
basket thoroughly after use.

Fresh potatoes, cut
in sticks, are not fried
evenly.

The type of potatoes Use fresh potatoes and make sure to mix
used is not suitable for them while cooking.

frying.

Wash and dry the Wash the potatoes and remove all the
potatoes before frying starch that has deposited on the potatoes.
them.

The fresh potatoes, cut
in sticks are not crispy
when | take them out of
the fryer.

The crunchiness of the
fried potatoes depends
on the quantity of water
contained in the potatoes
and from the quantity of
oil introduced into the
fryer.

Make sure to dry the water from the
external parts of the potatoes before you
add the oil.

Cut the potatoes in smaller sticks for more
crunchiness.

Add a bit more oil for more crunchiness.

Insert the non-stick plate into the basket to
increase the food crunchiness.

E1

E2

E3

E4

E9

Contact an authorized Service Centre.
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques
en vigueur et toutes les pieces potentiellement dangereuses pour |'utilisateur
sont protégées. Utiliser cet appareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été
congu afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage. Conserver ce manuel
a portée de main pour référence future. Si on souhaite transmettre cet appareil
a d'autres personnes, n'oublier pas d'inclure également ces instructions.

« L'appareil a été congu pour étre utilisé dans des environnements domestiques
ou similaires, tels que :

- dans les coins cuisine réservés au personnel des magasins, dans les bureaux et
autres environnements professionnels

- dans les fermes

- hotels, motels, chambres d'hétes et autres installations de type logement (a
l'usage de leurs clients).

* Ne pas utiliser 'appareil a des fins autres que celles décrites dans ce manuel.
Aucune responsabilité n'est assumée pour une utilisation incorrecte ou pour des
utilisations autres que celles spécifiées dans ce manuel. Une utilisation incor-
recte entraine également |'annulation de toute forme de garantie.

* |l est conseillé de conserver I'emballage d'origine, car les dommages dus a un
emballage inapproprié lors de I'expédition a un Centre d'Assistance agréé ne
sont pas couverts par l'assistance gratuite.

+ Afin de ne pas compromettre la sécurité de l'appareil, n'utiliser que des piéces
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le Fabricant.

« L'appareil est conforme au réglement (CE) n°1935/2004 du 27/10/2004 concer-
nant les matériaux destinés a entrer en contact avec les produits alimentaires.

A Danger pour les enfants

* Les éléments d'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants car
ils sont des sources potentielles de danger.

« L'appareil peut étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans et par des personnes
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'ex-
périence ou de connaissances, uniquement s'ils sont supervisés par une per-
sonne responsable ou s'ils ont regu et compris les instructions et les dangers
existants lors de ['utilisation de I'appareil.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

« Toujours garder I'appareil et le cable d'alimentation hors de la portée des enfants
de moins de 8 ans.

* Ne pas laisser pendre le cable d'alimentation dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.
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* Placer I'appareil de maniére que les enfants ne puissent pas toucher les parties
chaudes.
* Les opérations de nettoyage et d'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre ef-
fectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et operent sous surveillance.
+ Si on décide d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de le
rendre inopérant en coupant le cable d'alimentation. Il est également recomman-
T dé de rendre inoffensives les parties de I'appareil qui pourraient constituer un
danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser I'appareil pour jouer.

Danger électrique

+ Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifier que la tension indiquée sur la
plaque signalétique située sous I'appareil correspond a celle du secteur local.

« L'utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant de I'appareil peut provo-
quer des dommages et des accidents.

* Brancher I'appareil uniquement sur une prise mise a la terre.

* Ne pas brancher d'autres appareils a puissance élevée (poéles, fers a repasser, ra-
diateurs électriques) sur la méme prise électrique. Danger de surcharge électrique.

* Ne pas laisser I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

+ Ne mettre jamais de piéces sous tension en contact avec de I'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.

+ Ne jamais plonger l'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation dans I'eau ou
d'autres liquides.

* Ne pas utiliser I'appareil si on a les mains mouillées ou les pieds nus.

* Ne pas laisser le cable d'alimentation en contact avec des piéces coupantes et
des arétes vives.

+ Ne jamais tirer sur le céble d'alimentation ou sur 'appareil pour débrancher la
fiche de la prise électrique.

* En cas de non-utilisation, éteindre I'appareil et toujours débrancher la fiche du
cable d'alimentation de la prise électrique.

Attention - dommages matériels

+ Dérouler complétement le cable d'alimentation avant ['utilisation.

* Ne pas placer I'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.

* Ne pas placer l'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple
tissus, rideaux).

* Ne pas placer I'appareil ou le cable d'alimentation a proximité ou au-dessus d'une
cuisiniére électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a micro-ondes ou
d'un four électrique.

* Placer l'appareil dans une piéce suffisamment éclairée, propre et ou la prise
électrique est facilement accessible.
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* Placer 'appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-
tures.

« L'appareil doit étre utilisé et laissé a l'arrét sur une surface stable.

* Le cable d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces chaudes.

* L'appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des sys-
témes de controle a distance.

« Si l'appareil émet beaucoup de fumée pendant le fonctionnement, débrancher
I'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance technique agréé
le plus proche pour résoudre le probléme.

* Ne jamais placer d' objets sur I'appareil.

* Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

* Ne pas utiliser I'appareil a 'extérieur.

* Ne pas laisser 'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie,
soleil).

A Danger de dommages dus a d'autres causes

« Saisir le corps de I'appareil pour le soulever.

« L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes vi-
sibles de dommages. Ne pas utiliser I'appareil si le cable d'alimentation ou la
fiche sont endommagés, ou si l'appareil est défectueux. Afin d'éviter tous les
risques possibles, I'ensemble des réparations, y compris le remplacement du
cable d'alimentation, doivent exclusivement étre effectuées par un Centre d'As-
sistance ou par des techniciens agréeés.

Pour une élimination correcte du produit conformément a la directive euro-
== Péenne 2012/19/UE, lire la notice jointe au produit.

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

Consommation d’énergie en mode veille : 0,5W

A AVERTISSEMENT DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

* Placer I'appareil a une distance d'au moins 20 cm sur les cotés et 50 cm en
hauteur des murs, des meubles ou d’autres appareils.

* Toujours vérifier que les paniers sont correctement insérés dans le comparti-
ment de cuisson avant de démarrer |'appareil.

* Ne placer les ingrédients que dans les paniers pour éviter que les aliments
entrent en contact avec les résistances électriques.

+ La capacité maximale d'un panier est de 5,5 I.

* Insérer dans le panier une quantité de nourriture inférieure a la capacité maximale.

* Verser au maximum une cuillere a soupe d'huile par panier. Danger d'incendie.

« Si nécessaire pour les besoins de cuisson, ajouter de petites doses de liquide.
Toujours vérifier que le liquide a bien été absorbé par les ingrédients solides
avant d'en rajouter.
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* Ne pas remplir d’eau les paniers quand ils sont insérés dans le compartiment de
cuisson.

+ Avant de mettre I'appareil en marche, vérifier que les paniers et les comparti-
ments de cuisson sont exempts de corps étrangers.

* Pour éviter d'endommager I'appareil, ne pas introduire d'ustensiles ou d'objets
métalliques dans les paniers.

; . &Attention : surface chaude.

* Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper de I'entrée d'air ou des
compartiments de cuisson de I'appareil. Garder les mains et le visage éloignés
de I'entrée d’air et des compartiments de cuisson.

* Lorsqu'on retire le panier du compartiment de cuisson, de l'air et de la vapeur
chauds s'échappent. Garder les mains et le visage a distance du compartiment
de cuisson.

. Ne pas toucher les paniers, les plaques antiadhésives, les grilles et les
parties métalliques des compartiments de cuisson et les résistances pendant
le fonctionnement de I'appareil ou dans les minutes suivant son arrét. Laisser
refroidir les parties chaudes.

+ Afin d'éviter une surchauffe, ne jamais couvrir I'appareil pendant son fonctionne-
ment, car cela provoquerait une augmentation dangereuse de la température.

* Ne jamais bloquer I'entrée d'air lorsque I'appareil fonctionne, pour éviter des
dommages matériels et/ou la surchauffe de 'appareil.

* Ne saisir les paniers que par la poignée et utiliser des maniques ou des torchons
pour retirer les paniers, les plaques antiadhésives et les grilles.

* Retirer les ingrédients des paniers avant de déplacer I'appareil. S'assurer que
I'appareil est éteint et débranche de la prise électrique.

* Ne pas retourner les paniers lorsqu'on sort des aliments : des résidus d'huile
chaude peuvent s'échapper du panier. Danger de brilures.

* Ne pas utiliser d’'outils métalliques pour retirer les aliments des paniers, des
plaques antiadhésives ou des grilles.

« S'assurer que les ingrédients cuisinés dans l'appareil sont dorés et pas noirs ou
bruns. Eliminer d’éventuels résidus d’aliments brilés.
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

L'appareil peut étre utilisé pour cuisiner des aliments solides. Ne pas utiliser 'appareil pour cuisi-
ner des aliments liquides. Si on ajoute une quantité excessive de liquide, il pourrait s'échapper et
endommager I'appareil.

A - Corps de l'appareil F - Panier 2

B - Ecran tactile G - Plaques antiadhésives
C - Compartiments de cuisson H - Grilles

D - Panier 1 | - Cable d'alimentation
E - Poignées des paniers J - Entrée d'air

DESCRIPTION DE L'ECRAN TACTILE
PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES

Bouton
GRILL | Gl
é’ Frites
> | Poisson
? Bifteck/Viande rouge
Aﬁ? Poulet
< |Cateaux
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BOUTONS DES FONCTIONS

Bouton Description

Pl |Bouton DEMARRAGE/PAUSE Permet de démarrer/mettre en pause la cuisson.

Permet de synchroniser de différents temps de
Bouton SYNC cuisson pour les deux paniers, de maniére a
terminer la cuisson simultanément.

Permet d'appliquer le programme de cuisson
préréglé et les réglages choisis pour un panier a
Bouton DUAL ['autre panier également. Deux zones de cuisson
deviennent une, ce qui est idéal pour de grandes
quantités de nourriture.

Bouton marche/arrét Permet d'allumer ou éteindre I'appareil.

Permet de sélectionner les réglages de cuisson

Bouton de controle du panier 1 " ;
souhaités pour le panier 1.

Permet de sélectionner les réglages de cuisson

Bouton de controle du panier 2 souhaités pour le panier 2.

0DBe o

Appuyer une fois pour régler manuellement

la température de cuisson. Appuyer deux fois
§® |Bouton TEMPERATURE/TEMPS | pour régler manuellement la temps de cuisson.
Appuyer sur les boutons + ou - pour augmenter
ou réduire la température ou le temps de cuisson.

Données d'identiication

Les données d'identification suivantes de I'appareil sont indiquées sur la plaque signalétique située
sous la base de support de l'appareil :

« fabricant et marquage CE

+ modeéle [Mod.]

* n° de série [SN]

« tension d'alimentation [V] et fréquence [Hz]

* puissance électrique absorbée [W]

* numéro d'assistance sans frais

Dans toute demande auprés des Centres d'Assistance Agréés, indiquer le modele et le numéro
de série.
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Premiére utilisation
Pour préparer I'appareil a ['utilisation, voir les images de la séquence « Opérations préliminaires ».

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, laver les parties amovibles qui entrent en
contact avec les aliments (Fig. 7).

Emploi

L'appareil est équipé de deux paniers, le panier 1 (D) et le panier 2 (F), pour la cuisson. Il est pos-
sible de cuire les aliments dans les deux paniers ou d'en utiliser un seul.

Les plaques antiadhésives (G) permettent d’obtenir des aliments plus croustillants. L'utilisation des
plaques antiadhésives est optionnelle.

Les grilles (H) permettent de créer un autre niveau dans chaque panier, pour préparer jusqu'a
quatre recettes simultanément. L'utilisation des grilles est optionnelle.

Pour les combinaisons d'utilisation des accessoires, voir les images de la séquence « Accessoires ».

L’appareil est équipé d’un dispositif qui empéche son fonctionnement si les deux paniers
ne sont pas insérés correctement dans le compartiment de cuisson.

Lors de la premiére utilisation, I'appareil pourrait dégager une légére odeur et un peu de
fumée : il s’agit d’'un phénoméne tout a fait normal parce que certaines parties ont été
lubrifiées légérement, ce phénoméne va bientot disparaitre. Cela n'aura aucun effet sur le
fonctionnement de I'appareil.

Pour la fonction de cuisson simple, voir les images de la séquence « Cuisson simple ».

Pour la fonction de double cuisson, voir les images de la séquence « Double cuisson ». La fonction
de double cuisson peut étre utilisée pour cuire le méme aliment dans les deux paniers, ou pour cuir
de différents aliments simultanément.

Choisir les paramétres de cuisson en fonction du type d’aliment inséré dans chaque panier.

Chaque programme de cuisson préréglé a une température et un temps de cuisson par défaut,
cependant on peut régler manuellement la température et le temps de cuisson. La température de
cuisson variera par intervalles de 5 °C. Le temps de cuisson variera par intervalles d'une minute.
Pour augmenter la vitesse de sélection de la température et du temps de cuisson, maintenir les
boutons + ou - enfoncés.

La température et le temps de cuisson peuvent étre modifiés a tout moment. Appuyer d'abord sur
le bouton de controle du panier 1 ou du panier 2. Appuyer ensuite sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS (8(®) et régler la température ou le temps de cuisson souhaité. Appuyer sur le bouton
DEMARRAGE/PAUSE (Pl ) pour confirmer la modification.

Pendant la cuisson, le temps de cuisson qui diminue est affiché sur 'écran tactile (B).

Pendant le fonctionnement de I'appareil, la lumiére a I'intérieur du compartiment de cuisson
peut s'allumer et s'éteindre périodiquement. Cela indique les déclenchement du thermostat
qui maintient la bonne température de cuisson.

L'appareil peut étre mis en pause pendant le fonctionnement, par exemple, pour mélanger les
ingrédients pendant la cuisson.

Pour arréter manuellement la cuisson, appuyer sur le bouton DEMARRAGE/PAUSE (I ).

Le panier sélectionné arrétera la cuisson. Dans I'autre panier, la cuisson se poursuivra.
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Sion a sélectionné la touche DUAL, les deux paniers arréteront la cuisson.

Au bout de la cuisson, I'appareil émet un bip et le mot « End » s'affiche sur I'écran.

Siles ingrédients ne sont pas préts, il suffira de remettre le panier dans le compartiment de cuisson
et de régler la minuterie pour quelques minutes supplémentaires. L'appareil peut étre utilisé immé-
diatement pour préparer d'autres aliments.

Tout excédent d’huile est recueilli au fond du panier.

Pour éteindre manuellement I'appareil, appuyer sur le bouton marche/arrét (@). Le systéme de
ventilation s'arréte au bout de quelques instants.

Fonction DUAL

Si on souhaite cuir le méme aliment dans les deux paniers, on peut activer la fonction DUAL qui
transforme deux zones de cuisson en une, ce qui est idéal pour cuire de grandes quantités de
nourriture. Voir les images de la séquence « Fonction DUAL ».

Fonction SYNC

L'appareil est équipe de la fonction SYNC, qui permet de synchroniser les temps de cuisson quand
on souhaite cuire des aliments différents dans les deux paniers. Ce faisant, la cuisson des aliments
terminera au méme moment. Voir les images de la séquence « Fonction SYNC ».

Le panier avec le temps de cuisson le plus long démarre en premier. Le message « Hold » s'affiche
sur I'écran pour le panier qui n'a pas encore démarré, jusqu'a ce que les temps de cuisson des
deux paniers soient synchronisés.

Il n'est pas possible de synchroniser les temps de cuisson des deux paniers lorsque la
cuisson a déja commencé.

Cuisiner sur deux niveaux

On peut utiliser les grilles pour créer un autre niveau dans chaque panier.

Lorsqu’on cuisine sur deux niveaux, les temps de cuisson peuvent varier car la quantité d'aliments
dans les paniers est plus élevée. Les aliments placés sur les grilles, étant plus proches des résis-
tances de l'appareil, cuiront plus rapidement que les aliments sur les plaques antiadhésives.
Utiliser des maniques ou des chiffons pour retirer la grille du panier.

Sinécessaire, continuer la cuisson des aliments placés sur les plaques antiadhésives.

Mode grill
Le mode grill est idéal pour griller la viande, le poisson et les légumes. Insérer la plaque antiadhé-
sive dans le panier avant de placer les aliments. En mode grill, il est également possible d'utiliser
les grilles (H).

Fonction shake automatique

L'appareil est équipé d'une fonction shake automatique qui suggére de remuer ou mélanger les
aliments. A mi-cuisson, I'appareil émettra plusieurs bips et le bouton de commande du panier
concerné clignotera. Le mot « SHA » clignotera sur I'écran.

Retirer le panier du compartiment de cuisson et mélanger les aliments.

Aprés avoir mélangé les aliments, placer le panier dans le compartiment de cuisson. L'appareil
reprend automatiquement la cuisson.

Si on ne souhaite pas mélanger les ingrédients, ne pas retirer le panier du compartiment de cuis-
son et laisser continuer la cuisson.
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Le programme de cuisson préréglé « Desserts » n'a pas la fonction shake automatique.

Mode veille
Cet appareil est équipé d'un mode veille. L'appareil passe en mode veille aprés environ 10 minutes
d'inactivité.

CONSEILS DE PREPARATION

Les ingrédients plus petits nécessitent d'un temps de cuisson plus bref par rapport aux ingrédients
plus grands.

Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite d’'un temps de préparation légérement plus long,
tandis qu'une quantité plus petite nécessite d'un temps Iégérement plus court.

Mélanger les ingrédients plus petits @ mi-cuisson pour optimiser le résultat final et obtenir une
cuisson uniforme.

Pour un résultat croustillant, ajouter une cuillére a soupe d'huile aux pommes de terre fraiches ou
surgelées (Fig. 16) et utiliser les plaques antiadhésives (G) fournies.

Les snacks a cuire dans le four peuvent également étre cuits dans la friteuse a air chaude.

La quantité optimale pour préparer des frites croustillantes est d'environ 1,2-1,7 kg.

Programmes de cuisson préréglés
Le tableau suivant montre les programmes de cuisson préréglés présents sur I'écran tactile.
Chaque symbole correspond a un programme de cuisson préréglé. Le programme est réglé avec
une température et un temps de cuisson recommandés en fonction du type d’aliment. Le temps de
cuisson est approximatif, il dépend aussi de I'épaisseur et de la quantité d'ingrédients utilisés. On
peut changer la température et le temps de cuisson des programmes préréglés.

Programme Temps Température (°C) Shake
Défaut Intervalle Défaut Intervalle

GRILL | Mode grill 15 min 1-60 min 200 60-200 oui

Frites 18 min 1-60 min 200 150-200 oui

Poisson 15 min 1-60 min 180 120-200 oui

Bifteck/Viande rouge 20 min 1-60 min 190 120-200 oui

Poulet 30 min 1-60 min 200 120-200 oui

"S- X AE

Géteaux 30 min 1-60 min 170 120-200 non
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Le tableau suivant montre les temps et les températures de cuisson approximatifs pour différents

types d’aliments :

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200°
Frites (fraiches) 20 - 30 minutes en fonction de la coupe de 180:
la pomme de terre 200

Légumes frits 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 - 15 minutes 190°
Nuggets de poulet 10 minutes 200°
Cuisses de poulet 20 - 25 minutes 190°
Bifteck 10 - 15 minutes 190°
Boulettes de viande 8 minutes 180°
Langoustines 15 - 20 minutes 160°
Gateau 20 - 30 minutes 160°
Quiche 25 - 30 minutes 180°

. . 160°
Poisson 15 - 20 minutes 180°
Cotelette de porc 10 - 15 minutes 200°
Rouleau de printemps 10 - 15 minutes 200°
Légumes 10 - 20 minutes 180°

A AVERTISSEMENTS DE SECURITE LORS DU NETTOYAGE ET DE
L'ENTRETIEN

+ Un nettoyage régulier et quotidien permet de maintenir I'efficacité de I'appareil et
de prolonger sa durée de vie.

* Toutes les opérations de nettoyage et d'entretien doivent étre effectuées lorsque
I'appareil est éteint et débranché de la prise électrique.

« Débrancher I'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des
parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

+ Des résidus alimentaires ou d'huile peuvent adhérer aux résistances et aux com-
partiments de cuisson de l'appareil. Aprés avoir laissé refroidir les résistances et
les compartiments de cuisson, nettoyer avec un chiffon humide.

+ Ne pas utiliser d’outils métalliques pour retirer les résidus alimentaires des résis-
tances.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer
et d'endommager le revétement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent
le plastique.

* Ne pas démonter I'appareil. Il n'y a pas de parties internes a utiliser ou nettoyer.

Pour le nettoyage et I'entretien de l'appareil, voir les images de la séquence « Nettoyage et entretien ».
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Nettoyage de I'appareil

- Nettoyer les parties fixes de I'appareil a l'aide d'un chiffon humide non abrasif pour éviter d'en-
dommager le revétement. Sécher a 'aide d'un chiffon sec.

- Nettoyer les compartiments de cuisson (C) de I'appareil a I'aide d'un chiffon non abrasif imbibé
d’eau chaude. Sécher a I'aide d'un chiffon sec.

Nettoyage des composants

Les plaques antiadhésives et les paniers ont un revétement antiadhésif : opacité et marques
qui pourraient paraitre aprés une utilisation prolongée sont normales et ne compromettent
pas la cuisson et le goiit des aliments.
- Les plaques antiadhésives, les grilles et les paniers peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Pour
prolonger la durée du traitement antiadhésif, il est recommandé de laver a la main les plaques
antiadhésives, les grilles, le panier 1 (D) et le panier 2 (F). Utiliser du liquide vaisselle courant et
une éponge souple, non abrasive.

MISE HORS SERVICE

Si l'appareil doit étre mis hors service, débrancher la fiche d'alimentation de la prise électrique. En
cas de mise au rebut, séparer les différents matériaux utilisés dans la construction de l'appareil et
les éliminer conformément a leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays

d'utilisation.

DEPANNAGE

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonctionne
pas.

La fiche n'a pas été
branchée sur la prise
électrique.

Brancher I'appareil sur la prise électrique
qui doit étre équipée de mise a la terre.

Le temps de cuissonn'a
pas été réglé.

Appuyer sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS (§ (®) etrégler le temps de
cuisson souhaité.

Le panier n'a pas été
inséré correctement.

Insérer le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsqu'on entend un
«clic » (Fig. 19).

Les ingrédients ne sont
pas préts.

La quantité d'ingrédients
dans le panier est trop
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans le panier.
Une plus petite quantité d'ingrédients, ou
des morceaux plus petits, cuisent plus
uniformément.

La température réglée
est trop basse.

Appuyer sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS (§ (9 et régler une température
de cuisson plus élevée. Voir le livre de
recettes.

Le temps de cuisson
réglé ne suffit pas.

Appuyer sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS (§ ®) et régler un temps de
cuisson plus long. Voir le livre de recettes.

57

FR



dd

Problémes

Causes possibles

Solutions

Les ingrédients ne sont

Certains ingrédients

Les ingrédients qui sont en haut, ou qui

pas cuits uniformément. | doivent étre mélangés sont couverts par d’autres ingrédients,
plusieurs fois pendantla | doivent étre mélangés pendant la cuisson.
cuisson.

Les snacks frits ne sont | On utilise des snacks Utiliser des snacks a cuire au four ou les

pas croustillants.

qui doivent étre cuisinés
avec des méthodes
traditionnelles.

badigeonner d'huile avant de les insérer
dans le panier.

Insérer la plaque antiadhésive dans le
panier pour obtenir des aliments plus
croustillants.

Le panier ne s'insére
pas complétement dans
le compartiment de
cuisson.

La quantité d'ingrédients
dans le panier est trop
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans le panier.
Une quantité plus petite d'ingrédients cuit
plus uniformément.

Le panier n'a pas été
inséré correctement
dans le compartiment de
cuisson.

Insérer le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsqu'on entend un
«clic » (Fig. 19).

De la fumée blanche
s'échappe de l'appareil.

On prépare des aliments
riches en matiéres
grasses.

Lorsqu'on fait frire des aliments riches
en matieres grasses, une quantité plus
élevé d'huile est recueillie dans le panier.
L'huile produit plus de fumée blanche
que d'habitude pendant la cuisson. Cela
n'a aucun effet sur la préparation des
ingrédients ou sur I'appareil.

Le panier contient des
résidus de graisse des
cuissons précédentes.

La fumée blanche est causée par le
réchauffement de la graisse ou de I'huile
dans le panier. Nettoyer soigneusement le
panier aprés chaque utilisation.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas
frites uniformément.

La variété de pommes
de terre utilisée n'est pas
adaptée pour la friture.

Utiliser des pommes de terre fraiches
et s'assurer de les remuer pendant la
cuisson.

Rincer et sécher les
pommes de terre avant
de les faire frire.

Rincer les pommes de terre et éliminer
tout I'amidon qui s’est déposé sur la
surface des pommes de terre.
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Problémes

Causes possibles

Solutions

Les pommes de terre
fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas
croustillantes quand
elles sortent de la
friteuse.

La texture croustillante
des frites dépend de la
quantité d'eau contenue
dans les pommes de
terre et de la quantité
d'huile versée dans la
friteuse.

S'assurer de bien sécher I'eau sur la
surface des pommes de terre avant
d'ajouter I'huile.

Couper les pommes de terre en
petits batonnets pour un résultat plus
croustillant.

Ajouter un peu plus d'huile pour un
résultat plus croustillant.

Insérer la plaque antiadhésive dans le
panier pour obtenir des aliments plus
croustillants.

E1

E2

E3

E4

E9

Contacter un Centre d'Assistance agréé.
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SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.

+ Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Normen
hergestellt und ist in den Bereichen geschitzt, die fir den Benutzer gefahrlich
sein konnten. Verwenden Sie das Gerat nur fur den vorgesehenen Zweck, um
magliche Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung
muss jederzeit zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Gerat an eine ande-
re Person weitergegeben wird, muss diese Betriebsanleitung beigefligt werden.

* Das Gerat ist fur die Verwendung in hauslichen oder haushaltsahnlichen Umge-
bungen konzipiert, wie z. B.:

- in Kiichen fur Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebaude (zur Nutzung durch ihre Géste).

* Verwenden Sie das Gerét nicht fiir andere als die in dieser Anleitung beschriebe-
nen Zwecke. Wir Gbernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle Garantieanspriiche.

 Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose
Leistung des Kundendiensts fir Transportschaden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

* Um die Sicherheit des Gerats nicht zu gefahrden, dirfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehorteile verwendet werden.

* Das Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 tber
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

A Gefabhr fiir Kinder

+ Verpackungselemente durfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt
werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.

* Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschrank-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerates erhalten und verstanden haben.

* Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen.

+ Das Geréat und das Stromkabel sollen auRerhalb der Reichweite von Kindern,
die junger als 8 Jahren sind, gehalten werden.

+ Das Kabel darf nicht an Stellen hangen, wo es von Kinder angefasst werden
kann.

+ Das Gerét so aufstellen, dass Kinder nicht an die heilen Geréteteile gelangen
kénnen.
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* Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dlrfen nur von Kindern durchgefthrt wer-
den, wenn diese Uber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

« Wir empfehlen lhnen, das Gerat durch Abschneiden des Netzkabels aufer
Betrieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen mdchten. Wir empfehlen
auBerdem die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders fiir Kinder ge-
fahrlich sein konnten, falls sie eventuell das Gerat flr ihre Spiele verwenden
sollten.

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieRen, Uberprifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Gerats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung ubereinstimmt.

* Die Verwendung von Verlangerungskabeln, die nicht vom Hersteller des Gerats
zugelassen sind, kann zu Schaden und Unfallen flhren.

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.

* Schlielen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgerate, Bugelei-
sen, Heizkdrper) an dieselbe Steckdose an. Uberlastungsgefahr.

« Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-
schlossen ist.

« Stromfiihrende Teile niemals mit Wasser in Berihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.

« Tauchen Sie das Gerat, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser
oder andere FlUssigkeiten.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder barfulR.

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in
Beruhrung kommt.

* Niemals am Netzkabel oder am Geréat ziehen, um den Netzstecker aus der
Steckdose zu entfernen.

* Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Gerat
lagem.

A Achtung - Sachschaden

* Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

* Das Gerat nicht auf heil5en Oberflachen oder in der Nahe von offenen Flammen
stellen, um zu vermeiden, dass das Gehause beschadigt wird.

« Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbarem Material (z. B. Stoffe,
Vorhange).

« Stellen Sie das Gerat/ legen Sie das Netzkabel nicht in die Nahe oder auf einen
heilRen Elektro- oder Gasherd, in die Nahe eines Mikrowellenofens oder eines
elektrischen Backofens.

« Stellen Sie das Gerat in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum
mit einer leicht zuganglichen Steckdose auf.
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+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

* Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

* Das Netzkabel darf nicht mit heil5en Oberflachen in Beruhrung kommen.

+ Das Gerat darf nicht (iber externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme
versorgt werden.

*+ Wenn das Gerat wahrend des Betriebs eine starke Rauchentwicklung aufweist,
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das nachs-
te autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu beseitigen.

+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

+ Das Gerat darf nicht leer laufen.

+ Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

* Lassen Sie das Gerat nicht der Witterung (z. B. Regen, Sonne) ausgesetzt.

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

+ Fassen Sie den Korper des Gerats, um es anzuheben.

+ Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist oder sicht-
bare Schaden aufweist. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel
oder der Netzstecker beschadigt ist oder wenn das Gerat selbst einen Defekt
aufweist. Um jedes Risiko zu vermeiden, dirfen alle Reparaturen, der Austausch
des Netzkabels eingeschlossen, nur von einem Kundendienst oder von autori-
sierten Technikern durchgefuhrt werden.

EZur korrekten Entsorgung des Produkts gemal® Europa-Richtlinie 2012/19/

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
Stromverbrauch im Standby-Modus: 0,5W

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

+ Stellen Sie das Geréat in einem Abstand von mindestens 20 cm an den Seiten und
mindestens 50 cm in der Héhe zu Wénden, Mdbeln oder anderen Geraten auf.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass die Kdrbe richtig in
den Garraum eingesetzt sind.

* Geben Sie die Zutaten immer nur in die Korbe, damit die Lebensmittel nicht mit
den Heizelementen in Berlihrung kommen.

+ Das maximale Fassungsvermdgen des einzelnen Garkorbes betragt 5,5 |.

* Legen Sie eine geringere Menge an Lebensmitteln als die maximale Kapazitat in
den Garkorb. )

* Geben Sie maximal einen Essloffel Ol in jeden Garkorb. Brandgefahr.

* Wenn es fur den Garvorgang erforderlich ist, konnen kleine Mengen Flussigkeit
hinzugeflgt werden. Prufen Sie immer, ob die Flussigkeit von den festen Be-
standteilen aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufligen.
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* Die Korbe durfen nicht mit Wasser geftillt werden, wenn sie in den Garraum
eingesetzt werden.

« Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geréts, dass die Garkérbe und
die Garraume frei von Fremdkorpern sind.

« Keine Werkzeuge oder Metallgegenstande in die Korbe einflinren, um Bescha-
digungen am Gerat zu vermeiden.

. A Achtung! Heil5e Oberflache.

+ Wahrend des Garvorgangs kann heiler Dampf aus dem Lufteinlass oder aus
den Garraumen des Gerats austreten. Hande und Gesicht vom Lufteinlass und
von den Garraumen fernhalten.

« Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heifte Luft und
Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

. Die Garkorbe, die Antihaftplatten, die Grillroste, die Metallteile der Garrau-
me und die Heizelemente des Gerats wahrend des Betriebs und in den Minuten
nach dem Ausschalten nicht berihren. Warten Sie bis die heien Teile abgekuhlt
sind.

» Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Gerat wahrend des Betriebs auf
keinen Fall abgedeckt werden, da dies zu einem gefahrlichen Temperaturan-
stieg fuhren wirde.

* Der Lufteinlass darf wahrend des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-
schaden und/oder eine Uberhitzung des Geréats zu vermeiden.

* Fassen Sie den Korb nur am Griff und verwenden Sie Topflappen oder Geschirr-
ticher, um die Garkorbe, die Antihaftplatten und die Grillroste herauszunehmen.

* Nehmen Sie die Zutaten aus den Garkorben, bevor Sie das Gerat bewegen.
Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist.

* Drehen Sie die Garkorbe beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf:
HeiRe Olreste kdnnten aus dem Korb austreten. Verbrennungsgefahr.

* Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um die Lebensmittel aus den
Garkorben, von den Antihaftplatten oder von den Grillrosten zu entfernen.

« Sicherstellen, dass die mit dem Gerat gekochten Lebensmitteln goldgelb sind
und nicht schwarz oder braun. Entfernen Sie alle verbrannten Rlckstande von
den Lebensmitteln.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

Das Gerét kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerat nicht
zum Garen von flussigen Lebensmitteln. Wenn zu viel Flussigkeit eingefullt wird, kann sie auslau-
fen und das Geréat beschadigen.

A - Gehause des Gerats F - Korb 2
B - Touch Display G - Antihaftplatten
C - Garraume H - Grillroste
D - Korb 1 | - Stromkabel
J - Lufteinlass

o E - Griffe der Korbe
m BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY-FUNKTION

VORGEGEBENE GARPROGRAMME
Taste

GRILL | Grill

B Backkartoffeln/Pommes frites

Fisch

Steak/ Rotes Fleisch

2 Q6

Huhn

Siuflspeisen
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FUNKTIONSTASTEN

Taste Beschreibung
Pl | START-/PAUSE-Taste Startet oder unterbricht den Garvorgang.
Sie ermdglicht es, die unterschiedlichen Garzeiten
@ SYNC-Taste der beiden Kérbe zu synchronisieren, so dass der
Garvorgang zur gleichen Zeit beendet wird.
Ermdglicht es, das voreingestellte Garprogramm
und die Einstellungen, die flr einen Garkorb
DUAL-Taste gewahlt wurden, auch auf den anderen Garkorb
zu Ubertragen. Aus zwei Kochzonen wird so eine,
ideal fur grofe Mengen an Speisen.
Ein/Aus-Taste Schaltet das Gerét ein oder aus.

Taste zur Steuerung von Korb 1

Erméglicht die Auswahl der gewlinschten
Gareinstellungen fiir Korb 1.

(v - HE)

Taste zur Steuerung von Korb 2

Ermdglicht die Auswahl der gewtinschten
Gareinstellungen fiir Korb 2.

110

TEMPERATUR-/TIMER-Taste

Einmal drlicken, um die Gartemperatur manuell
einzustellen. Zweimal driicken, um die Garzeit
manuell einzustellen. Driicken Sie die Tasten +
oder -, um die Gartemperatur oder die Garzeit zu
erhdhen oder zu verringern.

Identiikationsangaben
Das Typenschild an der Unterseite des Gerats enthalt die folgenden Angaben zur Identifizierung
des Geréts:

+ Hersteller und EC-Markierung
* Modell [Mod.]

+ Seriennummer [SN]

+ Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz]
+ Leistungsaufnahme [W]

+ Telefonnummer des Kundendiensts
Bei eventuellen Anfragen an die autorisierten Kundendienst-Centern, immer das Modell und die
Seriennummer angeben.
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GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Erster Gebrauch
Um das Gerat fur den Gebrauch vorzubereiten die Abbildungen im Abschnitt ,Erste Schritte" be-
achten.

Vor dem ersten Gebrauch des Gerats die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Beriihrung kommen (Abb. 7).

Gebrauch

Das Gerat ist mit zwei Garkérben, Garkorb 1 (D) und Garkorb 2 (F) zum Garen ausgestattet. Es ist
maglich, die Speisen in beiden Garkdrben zu garen oder nur einen Garkorb zu verwenden.

Die Antihaftplatten (G) sorgen dafir, dass die Speisen knusprig werden. Die Verwendung von
Antihaftplatten ist optional.

Mit den Grillrosten (H) konnen in jedem Garkorb eine doppelte Ablageflache eingerichtet und bis zu
vier Rezepte gleichzeitig zubereitet werden. Die Verwendung der Grillroste ist optional.

Fur die Verwendungskombinationen des Zubehdrs die Abbildungen im Abschnitt ,Zubehdr" be-
achten.

Das Gerat ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn die Gar-
korbe nicht richtig in den Garraum eingesetzt sind.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann das Gerit einen leichten Geruch und ein wenig Rauch
abgeben: Dies ist vollig normal, da einige Teile leicht geschmiert wurden, und verschwindet
nach kurzer Zeit. Dies hat keinen Einluss auf den Betrieb des Gerats.

Beachten Sie die Abbildungen im Abschnitt ,Einzelgaren* fur die Einzelgarfunktion.

Fur die Funktion Doppelgaren die Abbildungen im Abschnitt ,Doppelgaren" beachten. Mit der
Funktion "Doppelgaren" kénnen Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Kérben garen oder verschie-
dene Lebensmittel gleichzeitig zubereiten.

Wabhlen Sie die Gareinstellungen entsprechend der Art der Lebensmittel in jedem Korb.

Jedes voreingestellte Garprogramm hat eine voreingestellte Temperatur und Garzeit, die beide
auch manuell eingestellt werden konnen. Die Gartemperatur variiert in Intervallen von 5 ° C. Die
Garzeit variiert in Intervallen von 1 Minute.

Um die Auswahl fiir die Temperatur und die Garzeit schneller vornehmen zu kdnnen, die Tasten +
oder - gedriickt halten.

Gartemperatur und Garzeit kdnnen jederzeit geandert werden. Driicken Sie zuerst die Bedientaste
von Korb 1 oder Korb 2. Driicken Sie dann die Taste TEMPERATUR/ZEIT§(®) und stellen Sie
gew(inschte Gartemperatur oder Garzeit ein. Die START/PAUSE-Taste Bll) driicken, um die
Anderung zu bestatigen.

Wahrend des Garvorgangs zeigt das Touch-Display (B) die sich verkiirzende Garzeit an.

Wahrend des Geréatebetriebs kann sich das Licht im Inneren des Garraums regelmaRig ein-
und ausschalten. Dies zeigt das Eingreifen des Thermostats an, der die richtige Gartempe-
ratur aufrechterhalt.

Das Gerat kann wahrend des Betriebs auf Pause eingestellt werden, z.B. um die Zutaten wahrend
des Garprozesses zu mischen.
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Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, die START/PAUSE-Taste (P driicken.

Der ausgewahlte Garkorb unterbricht den Garvorgang. Im anderen Garkorb wird der Garvorgang
fortgesetzt.

Wenn die DUAL-Taste gedriickt wird, unterbrechen beide Garkérbe den Garvorgang.

Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerét einen Piepton ab und auf dem Display erscheint ,End".
Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, setzen Sie den Korb einfach wieder in den Garraum und
stellen Sie den Timer fir einige Minuten ein. Das Geréat kann sofort flr die Zubereitung anderer
Speisen verwendet werden.

Oberschussiges 01 wird am unteren Teil des Korbes aufgefangen.

Um das Gerat manuell auszuschalten, driicken Sie die Ein/Aus-Taste (@). Wenige Augenblicke
spater stoppt das Beliiftungssystem.

DUAL-Funktion

Wenn Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Kérben garen méchten, kénnen Sie die DUAL-Funktion
aktivieren, die aus zwei Garzonen eine macht, ideal zum Garen von grol3en Portionen. Beachten
Sie die Abbildungen im Abschnitt ,DUAL-Funktion*.

SYNC-Funktion

Das Gerat ist mit der SYNC-Funktion ausgestattet, die es ermdglicht, die Garzeiten zu synchronisie-
ren, wenn Sie verschiedene Speisen in den beiden Kérben garen mdchten. Auf diese Weise werden
die Speisen gleichzeitig gegart. Beachten Sie die Abbildungen im Abschnitt ,SYNC-Funktion®.

Der Korb mit der langeren Garzeit startet zuerst. Auf dem Display des noch nicht gestarteten Kor-
bes erscheint ,Hold", bis sich die Garzeiten der beiden Kérbe synchronisiert haben.

Es ist nicht moglich, die Garzeiten der beiden Garkorbe zu synchronisieren, wenn der Gar-
vorgang bereits begonnen hat.

Garen auf doppelter Ebene

Mit den Grillrosten kann in jedem Garkorb eine doppelte Ebene eingerichtet werden.

Beim Garen auf einer doppelten Ebene kdnnen die Garzeiten variieren, da die Menge des Garguts
im Inneren der Garkérbe groRer ist. Speisen auf den Grillrosten, die sich néher an den Heizelemen-
ten des Gerats befinden, werden tendenziell schneller gegart als Speisen auf den Antihaftplatten.
Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtucher, um den Grillrost aus dem Korb zu nehmen.

Falls erforderlich, kdnnen Sie die Speisen auf den Antihaftplatten weitergaren.

Grill-Modus

Der Grillmodus ist ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und GemUse. Setzen Sie die Antihaftplatte
in den Korb ein, bevor Sie die Lebensmittel hineingeben. Im Grillmodus kdnnen auch die Grillroste
(H) verwendet werden.

Automatische Shake-Funktion

Das Gerat ist mit einer automatischen Shake-Funktion ausgestattet, die das Schtteln oder Mischen
der Lebensmittel empfiehlt. Nach der Halfte des Garvorgangs piept das Gerat einige Male und die
Kontrolltaste des betreffenden Garkorbes blinkt. Auf der Anzeige erscheint die Schrift ,SHA".
Entnehmen Sie den Korb aus dem Garraum und mischen Sie die Lebensmittel.

Nach dem Mischen der Lebensmittel den Korb wieder in den Garraum einsetzen. Das Gerét setzt
den Garvorgang automatisch fort.
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Wenn Sie die Zutaten nicht mischen mdchten, nehmen Sie den Korb nicht aus dem Garraum und
lassen Sie den Garvorgang weiterlaufen.

Das voreingestellte Garprogramm ,,SuBspeisen” verfugt nicht uber die automatische Sha-
ke-Funktion.

Standby-Modus
Dieses Gerat ist mit einem Standby-Modus ausgestattet. Das Gerét schaltet nach etwa 10 Minuten
Inaktivitat in den Standby-Modus.

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

Kleinere Zutaten bendtigen eine etwas kiirzere Garzeit als groRere Zutaten.

Eine groRere Menge an Zutaten erfordert eine etwas langere Zubereitungszeit und eine kleinere
Menge eine etwas kiirzere Zeit.

Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Halfte des Kochvorgangs umriihren, wird das Endergeb-
nis optimiert und ein gleichmaRiges Garen gefordert.

Firr ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Ol zu den frischen oder tiefgefrorenen Kartoffeln
(Abb. 16) und verwenden Sie die mitgelieferten Antihaftplatten (G).

Auch Snacks zum Backen kénnen in der HeiRluftfritteuse zubereitet werden.

Die optimale Menge fiir die Herstellung von knusprigen Chips betragt etwa 1,2-1,7 kg.

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME

Die folgende Tabelle zeigt die voreingestellten Garprogramme, die auf dem Touch-Display zu fin-
den sind.

Jedes Symbol entspricht einem voreingestellten Garprogramm. Das Programm ist mit einer emp-
fohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist indikativ
und hangt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die Garzeit und die Temperatur der
voreingestellten Garprogramme koénnen geandert werden.

Programm Zeit Temperatur (°C) Shake

Default | Zeitraum Default | Zeitraum
GRILL | Grillfunktion 15 min 1-60 min 200 60-200 ja
4y | DackkartoffeinPommes | g rjn | 1-60min | 200 150200  |ja
%> | Fisch 15min | 1-60 min 180 120-200 ja
? Steak/ Rotes Fleisch 20 min 1-60 min 190 120-200 ja
4P [Humn 30min  [1-60min 200 120200 |ja
1 Stispeisen 30 min 1-60 min 170 120-200 nein
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Die folgende Tabelle enthalt ungefahre Garzeiten und Temperaturen fir verschiedene Arten von

Lebensmitteln:
Pommes frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°
Pommes Frites (frische) 20 - 30 Minuten je nach Schnitt der 180:
Kartoffel 200

Frittiertes Gemuse 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hahnchenkroketten 10 Minuten 200°
Hihnerkeulen 20 - 25 Minuten 190°
Steak 10 - 15 Minuten 190°
Frikadellen 8 Minuten 180°
Scampi 15 - 20 Minuten 160°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Quiche 25 - 30 Minuten 180°
Fisch 15 - 20 Minuten 1280
Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200°
Frihlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemlise 10 - 20 Minuten 180°

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

* Eine regelmaRige, tagliche Reinigung hélt das Geréat in gutem Zustand und ver-
langert seine Lebensdauer.

+ Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten mussen bei ausgeschaltetem und vom
Netz getrenntem Gerét durchgefiihrt werden.

« Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heien Teile abgekuhlt
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfihren.

* Lebensmittel- oder Olreste konnten an den Heizelementen und Garrdumen des
Gerats haften. Nachdem die Heizelemente und Garraume abgekuhlt sind, reini-
gen Sie sie mit einem feuchten Tuch.

+ Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um Lebensmittelreste von
den Heizelementen zu entfernen.

« Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Be-
schadigungen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden,
die Plastikteile beschadigen.

+ Das Gerat nicht zerlegen. Das Gerat enthalt keine inneren Bestandteile, die ver-
wendet werden oder gereinigt werden missen.

Fur die Reinigung und Instandhaltung des Gerats die Abbildungen im Abschnitt ,Reinigung und

Instandhaltung” beachten.
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Reinigung des Gerates

- Reinigen Sie die festen Teile des Geréats mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der Ge-
ratekdrper nicht zu beschadigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

- Reinigen Sie die Garrdume (C) des Geréts mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser
getrénkten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

Reinigung der Bestandteile

Die Antihaftplatten und Korbe bestehen aus Antihaftmaterial: Stumpfheit und Flecken, die
nach langerem Gebrauch auftreten konnen, sind normal und beeintrachtigen das Kochen
und den Geschmack der Speisen nicht.

- Die Antihaftplatten, die Grillroste und die Garkérbe kdnnen in der Spilmaschine gereinigt wer-
den. Um die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung zu verlangern, empfehlen wir, die Antihaft-
platten, die Grillroste und den Korb 1 (D) und den Korb 2 (F) von Hand zu reinigen. Verwenden
Sie ein handelsiibliches Geschirrsplilmittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat auler Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im
Falle einer Verschrottung mussen die verschiedenen beim Bau des Geréts verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.

WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Magliche Ursachen Losungen
Das Gerat funktioniert | Der Stecker ist nichtin die | Stecken Sie den Stecker in die Steckdose,
nicht. Steckdose gesteck. die geerdet sein muss.
Die Garzeit wurde nicht | Drlicken Sie die Taste TEMPERATUR/
eingestellt. ZEIT (§ ®) und stellen Sie die
gewlnschte Garzeit ein.
Der Behalter wurde nicht | Den Korb korrekt in den Garraum
korrekt eingestellt. einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt
mit einem ,Klick" (Abb. 19).
Die Zutaten sind nicht | Die Menge der Zutatenin | Die Zutaten in den Korb geben. Eine
bereit. den Korb ist zu grof. geringere Menge an Zutaten oder kleinere
Stlicke garen gleichmaRiger.
Die eingestellte Driicken Sie die Taste TEMPERATUR/
Temperaturist zu niedrig. | ZEIT (§ (®) und stellen Sie eine héhere
Gartemperatur ein. Siehe Rezeptbuch.
Die eingestellte Garzeit | Drlicken Sie die Taste TEMPERATUR/
ist zu kurz. ZEIT (§ ®©) und stellen Sie eine hohere
Garzeit ein. Siehe Rezeptbuch.
Die Zutaten wurden Manche Zutaten miissen | Zutaten, die obenauf liegen oder von
nicht gleichmaRig wahrend des Kochens | anderen bedeckt sind, miissen wahrend
gekocht. mehrmals umgerGhrt des Kochens eingemischt werden.
werden.
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Probleme

Mégliche Ursachen

Lésungen

Frittierte Snacks sind Sie verwenden Snacks, | Verwenden Sie gebackene Snacks oder
nicht knusprig. die nach traditionellen bestreichen Sie die Snacks mit Ol, bevor
Methoden zubereitet Sie sie in den Korb stellen.
werden missen. Setzen Sie die Antihaftplatte in den Korb
ein, um die Knusprigkeit der Speisen zu
erh6hen.
Der Korb passt nicht Die Menge der Zutatenin | Die Zutaten in den Korb geben. Eine
vollstandig in den den Korb ist zu grof. kleinere Menge gart gleichmaRiger.
Garraum. Der Korb ist nicht Den Korb korrekt in den Garraum

richtig in den Garraum
eingesetzt.

einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt
mit einem ,Klick" (Abb. 19).

Aus dem Gerat fliel5t
weiller Rauch heraus.

Es werden fettere
Zutaten zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten setzt
sich mehr Ol im Korb ab. Das Ol erzeugt
beim Kochen mehr weilken Rauch als
normal. Dies hat keinen Einfluss auf die
Zubereitung der Zutaten oder auf das
Gerét.

Im Korb befinden sich
Fettreste, die vom
vorherigen Kochen Ubrig
geblieben sind.

Der weifle Rauch wird durch die Erhitzung
des Fetts oder Ols im Korb verursacht.
Reinigen Sie den Korb griindlich nach dem
Gebrauch.

Frische Kartoffeln, in
Stabchen geschnitten,
werden nicht
gleichmaRig gebraten.

Die verwendete
Kartoffelsorte ist nicht
zum Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und
achten Sie darauf, dass Sie sie wahrend
des Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die
Kartoffeln waschen und
trocknen.

Die Kartoffeln abspllen und die Starke,
die sich an der Oberflache der Kartoffeln
abgesetzt hat, entfernen.

Frische, in Stabchen
geschnittene Kartoffeln
sind nicht mehr
knusprig, sobald sie aus
der Fritteuse kommen.

Die Knusprigkeit der
Pommes Frites hangt
von der Wassermenge
in den Kartoffeln und der
Olmenge in der Fritteuse
ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser
von der Aufenseite der Kartoffeln gut
abgetrocknet ist, bevor Sie das Ol
hinzufiigen.

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine
Stabchen, damit sie besonders knusprig
werden.

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

Setzen Sie die Antihaftplatte in den Korb
ein, um die Knusprigkeit der Speisen zu
erhohen.

E1

E2

E3

E4

E9

Wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicecenter.
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

* El aparato esta disenado de acuerdo con las Normas Europeas especfficas en
vigor y protegido en todas las partes potencialmente peligrosas para el usuario.
Utilizar el aparato exclusivamente para el uso para el que fue disenado, a fin de
evitar posibles lesiones o dafios materiales. Mantener a mano este manual para
futuras consultas. Si se desea entregar este aparato a otras personas, no se
olvide incluir también estas intrucciones.

+ El aparato ha sido disefiado para ser utilizado en ambientes domésticos o simi-
lares a los domésticos, como por ejemplo:

- en las zonas de cocina reservadas al personal de las tiendas, en las oficinas y
en otros ambientes profesionales

- enlas granjas

- hoteles, moteles, pensiones y otros alojamientos (para el uso de sus huéspedes).

* No utilizar el aparato para fines distintos de los descritos en este manual. No se
asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones diferentes
a las previstas en este manual de instrucciones. El uso inapropiado, ademas,
anular todo tipo de garantia.

+ Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
concierne los dafios causados por un embalaje no adecuado del producto al
momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.

+ Para no comprometer la seguridad del aparato, utilizar s6lo repuestos originales
y accesorios autorizados por el Fabricante.

+ El aparato cumple con el Reglamento (CE) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre
los materiales destinados a entrar en contacto con productos alimenticios.

A Peligro para los nifos

* Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los nifios, ya que
podrian originar peligros.

+ El dispositivo puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y por personas
que tienen capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o falta de
experiencia o conocimiento, so6lo si estan acompafiados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso
del aparato conlleva.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Mantener siempre el aparato y el cable de alimentacién fuera del alcance de los
nifios menores de 8 afos.

* No dejar colgando el cable de alimentacion en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.

+ Colocar el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes calientes.
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* Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-

tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados

* Cuando se decida desechar este aparato como residuo, se recomienda dejarlo

inoperativo cortando el cable de alimentacion. Se recomienda ademas elimin

ar

las partes del aparato que puedan originar peligro, especialmente para los ni-

fios, que podrian utilizar el aparato para sus juegos.
A Peligro debido a electricidad

+ Antes de conectar el aparato a la red eléctrica comprobar que el voltaje indicado

en la placa situada debajo del aparato corresponda al de la red local.

« El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar

dafios y accidentes.
+ Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.

* No conectar ningun otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-

res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.
* No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

* Nunca colocar las partes bajo tension en contacto con el agua: riesgo de corto-

circuito y/o choque eléctrico.

* Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.

* No utilizar el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.

* No dejar el cable de alimentacion en contacto con bordes afilados o esquinas

agudas.

* Nunca tirar del cable de alimentacion o del aparato para desconectar la clavija

de la toma eléctrica.

* Apagar el aparato mientras no lo utiliza y desenchufar siempre el cable de ali-

mentacion de la toma eléctrica.

A Atencion - danos materiales
+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* No colocar el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar

dafios a la parte exterior de la carcasa.
* No colocar el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).

* No colocar el aparato o el cable de alimentacion en proximidad o encima de hor-
nillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microondas o

de un horno eléctrico.
* Colocar el aparato en un ambiente suficientemente iluminado, limpio y con
toma de corriente facilmente accesible.

la

+ Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas tem-

peraturas.
« El aparato debe ser utilizado y guardado en una superficie estable.
« El cable de alimentacion no debe entrar en contacto con superficies calientes.
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* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones con control remoto.

+ Si el aparato emite mucho humo durante el funcionamiento, desconectar el apa-
rato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro de asistencia
técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

* Nunca colocar objetos encima del aparato.

* No hacer funcionar el aparato vacio.

* No utilizar el aparato al aire libre.

* No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo, lluvia o
sol).

A Peligro de dafnos debidos a otras causas

* Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.

+ El aparato no se debe utilizar si se ha caido o si hay dafios visibles. No utilizar
el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el apara-
to esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucion del cable de
alimentacion, deben ser efectuadas exclusivamente por un Centro de Servicio o
por técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.

E Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/

= EU se ruega leer la hoja especffica anexa al producto.

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.

Consumo de energia en modo de espera (stand-by): 0,5 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

+ Colocar el aparato a una distancia de por lo menos 20 cm de lado y 50 cm de
alto de paredes, muebles u otros aparatos.

+ Comprobar siempre que las cestas estén colocadas correctamente en el com-
partimento de coccién antes de poner en marcha el aparato.

* Introducir los ingredientes siempre y sélo en la cesta para evitar el contacto de
la comida con las resistencias eléctricas.

+ La capacidad maxima de cada cesta es de 5,5 1.

* Introducir en la cesta una cantidad de comida inferior a la capacidad maxima.

* Verter al méximo una cucharada de aceite por cada cesta. Peligro de incendio.

* Si es necesario para cocinar, afiadir pequefias dosis de liquido. Comprobar
siempre que el liquido ha sido absorbido por los ingredientes solidos antes de
afadir mas.

* No llenar las cestas con agua cuando estan colocadas en el compartimento de
coccion.

+ Antes de encender el aparato, asegurarse de que no haya objetos extrafios en
las cestas y los compartimentos de coccion.
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« Para evitar dafios al aparato, no introducir utensilios de cocina ni objetos meta-
licos en las cestas.

. & Atencion: superficie caliente.

+ Durante la coccion, es posible que salga vapor caliente por la toma de aire o los
compartimentos de coccion del aparato. Mantener las manos y el rostro alejados
de la toma de aire y de los compartimentos de coccion.

« Al retirar la cesta del compartimento de coccion, también salen aire caliente y
vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del compartimento de coccion.

. No tocar las cestas, las placas antiadherentes, las rejillas, las partes metalicas
de los compartimentos de coccion ni las resistencias mientras el aparato esté en
funcionamiento o en los minutos siguientes a su apagado. Esperar a que las partes
calientes se enfrien.

« Para evitar el sobrecalentamiento, no cubrir en ningun caso el aparato mientras
esté en funcionamiento, ya que esto provocaria un aumento peligroso de la
temperatura.

* Nunca obstruir la entrada de aire mientras el aparato esta en funcionamiento,
para evitar dafios materiales y/o sobrecalentamiento del aparato.

+ Sujetar las cestas s6lo por el mango y usar agarraderas o pafios de cocina para
quitar las cestas, las placas antiadherentes y las rejillas.

* Quitar los ingredientes de las cestas antes de mover el aparato. Asegurarse de
que el aparato esté apagado y desconectado de la toma de corriente eléctrica.

* No volcar las cestas al retirar los alimentos; es posible que caigan residuos de
aceite caliente de la cesta. Peligro de quemaduras.

* No utilizar utensilios metalicos para quitar los alimentos de las cestas, las placas
antiadherentes o las rejillas.

« Comprobar que los ingredientes cocinados con el aparato estén dorados y no
negros o marrones. Eliminar de los alimentos los eventuales restos de quemado.

DESCRIPCION DEL APARATO

El aparato se utiliza para cocinar alimentos solidos. No utilizar el aparato para cocinar alimentos
liquidos. Si se afiade demasiado liquido, podria derramar y dafiar el aparato.

A - Cuerpo del aparato F - Cesta 2

B - Pantalla tactil G - Placas antiadherentes
C - Compartimentos de coccion H - Rejillas

D - Cesta 1 | - Cable de alimentacién
E - Mangos de las cestas J - Toma de aire
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DESCRIPCION DE LA PANTALLA TACTIL

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

Boton
GRILL | Grill
0 Patatas fritas
wM%> | Pescado

Bistec/Carne roja

Pollo
<% |Dulces
BOTONES DE FUNCION
Boton Descripcion
PIl | Boton ARRANQUE/PAUSA Permite iniciar o pausar la coccion.
Permite sincronizar diferentes tiempos de coccion
@ Botén SYNC para las dos cestas, con el fin de terminar de
cocinar al mismo tiempo.
Permite aplicar el programa de coccion
preestablecido y los ajustes seleccionados para
Boton DUAL una cesta también en la otra. Asi, dos zonas de

coccion se convierten en una, ideal para grandes
cantidades de comida.

Botdn de encendido/apagado

Permite encender o apagar el aparato.

Boton de control de la cesta 1

Permite seleccionar los ajustes de coccion
deseados para la cesta 1.

Da o

Botdn de control de la cesta 2

Permite seleccionar los ajustes de coccion
deseados para la cesta 2.

Boton TEMPERATURA/TIEMPO

Presionar una vez para programar manualmente
la temperatura de coccion. Presionar dos

veces para programar manualmente el tiempo
de coccidn. Presionar los botones + o - para
aumentar o disminuir la temperatura o el tiempo
de coccion.
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Datos de identiicacion

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato se mencionan los siguientes datos de
identificacion del aparato:

+ constructor y marca CE

+ modelo [Mod.]

¢ n° de matricula [SN]

+ tension eléctrica de alimentacion [V] y frecuencia [HZ]

+ potencia eléctrica absorbida [W]

* ndmero verde asistencia

En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indicar el modelo y el nimero de
matricula.

INSTRUCCIONES DE USO

Primer uso

Para preparar el aparato para su uso, consulte las imégenes de la secuencia "Operaciones preli-
minares".

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lavar las piezas desmontables que entran en
contacto con los alimentos (Fig. 7).

Uso

El aparato esta equipado con dos cestas de coccion, cesta 1 (D) y cesta 2 (F). Se puede cocinar
alimentos en ambas cestas o solo en una.

Las placas antiadherentes (G) permiten aumentar el crujido de los alimentos. El uso de las placas
antiadherentes es opcional.

Las rejillas (H) permiten crear un segundo estante en cada cesta, para preparar hasta cuatro recetas
al mismo tiempo. El uso de las rejillas es opcional.

Para ver las combinaciones de uso de los accesorios, consultar las imagenes de la secuencia «Ac-
Cesorios.

El aparato esta equipado con un dispositivo que le impide funcionar si no estan insertadas
correctamente ambas cestas en el compartimento de coccion.

La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y
un poco de humo: este es un fendmeno perfectamente normal porque algunas partes han
sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fenémeno desaparecera. Esto no afectara de
ninguna forma el funcionamiento del aparato.

Para la funcion de coccion Unica, consultar las imagenes de la secuencia «Coccién unicay.

Para la funcién de coccion doble, consultar las imagenes de la secuencia «Coccion doble». La
funcion de coccidn doble se puede utilizar para cocinar los mismos alimentos en ambas cestas 0
para cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo.

Elegir los ajustes de coccion segun el tipo de alimento colocado en cada cesta.
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Cada programa de coccién preestablecido tiene una temperatura y un tiempo de coccién predeter-
minados, pero tanto la temperatura como el tiempo de coccidn se pueden programar manualmen-
te. La temperatura de coccion variara a intervalos de 5°C. El tiempo de coccién variara a intervalos
de 1 minuto.

Para aumentar la velocidad de seleccion de la temperatura y del tiempo de coccidn, mantener
presionados los botones + 0 -.

La temperatura y el tiempo de coccion se pueden modificar en cualquier momento. Primero, pulsar
la tecla de control de la cesta 1 0 de la cesta 2. Después, pulsar la tecla TEMPERATURA/TIEMPO
(8() y programar la temperatura o el tiempo de coccién deseado. Presionar el boton ARRAN-
QUE/PAUSA (P ) para confirmar la modificacion.

Durante la coccion, en la pantalla tactil (B) se ve el tiempo de coccion restante que va disminuyendo.

Durante el funcionamiento del aparato, la luz dentro del compartimento de coccion pue-
de encenderse y apagarse periddicamente. Esto sefala la intervencion del termostato que
mantiene la temperatura de coccion correcta.

Mientras el aparato esté en funcionamiento, se lo puede pausar, por ejemplo, para mezclar los
ingredientes durante la coccion.

Para interrumpir manualmente el proceso de coccion, presionar el boton ARRANQUE/PAUSA (Pl ).
Se interrumpira la coccion en la cesta seleccionada. En la otra cesta la coccidn continuara.

Si se habia presionado el boton DUAL, la coccion se interrumpira en ambas cestas.

Al final de la coccion, el aparato emite un pitido y en la pantalla aparece la palabra «End».

Si los ingredientes no estan listos, volver simplemente a introducir la cesta en el compartimento
de coccion y programar el temporizador por unos minutos. El aparato se puede volver a utilizar
inmediatamente para preparar otros alimentos.

Eventuales excesos de aceite se recogeran en el fondo de la cesta.

Para apagar manualmente el aparato, presionar el botén de encendido/apagado (@). El sistema
de ventilacion se apaga unos segundos después.

Funcion DUAL

Si se desea cocinar el mismo alimento en ambas cestas, se puede activar la funcion DUAL, que
transforma dos zonas de coccidn en una sola, ideal para cocinar grandes cantidades de comida.
Consultar las im&genes de la secuencia «Funcién DUAL».

Funcion SYNC

El aparato esta equipado con la funcién SYNC, para permitir la sincronizacién de los tiempos de
coccion cuando se desea cocinar diferentes alimentos en cada una de las cestas. De esta forma
la coccion de los alimentos terminara al mismo tiempo. Consultar las imagenes de la secuencia
“Funcion SYNC”.

Primero inicia la cesta con el tiempo de coccion més largo. En la pantalla aparece la palabra
«Hold» para la cesta que aun no ha iniciado la coccion, hasta que los tiempos de coccion de las
dos cestas se sincronicen.

No es posible sincronizar los tiempos de coccion de las dos cestas cuando ya se inicié la
coccion.
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Coccion en dos estantes

Se puede usar las rejillas para que haya dos estantes en cada cesta.

Cuando se cocina en dos estantes, los tiempos de coccién pueden variar porque hay mas comida
dentro de la cesta. Al estar mas cerca de las resistencias del aparato, los alimentos ubicados sobre
las rejillas tenderan a cocinarse mas rapido que aquellos ubicados sobre las placas antiadherentes.
Utilizar agarraderas o pafios de cocina para retirar la rejilla de la cesta.

Si es necesario, continuar la coccion de los alimentos ubicados sobre las placas antiadherentes.

Modo grill
El modo grill es ideal para asar carne, pescado y verduras. Colocar la placa antiadherente en la
cesta antes de poner los alimentos. En el modo grill también se pueden usar las rejillas (H).

Funcion shake automatico

El aparato esta equipado con la funcién shake automatico, que sugiere agitar o mezclar los alimen-
tos. A mitad de coccion, el aparato emitird unos pitidos y el botén de control de la cesta correspon-
diente parpadeara. La palabra «SHA» parpadeara en la pantalla.

Extraer la canasta del compartimento de coccion y mezclar los alimentos.

Después de mezclar los alimentos, introducir la cesta en el compartimento de coccién. El aparato
reanuda la coccion automaticamente.

Si no se desea mezclar los ingredientes, no extraer la cesta del compartimiento y dejar que con-
tinte la coccion.

El programa de coccion preestablecido «Dulces» no cuenta con la funcién shake automatico.

Modo de espera (stand-by)
Este aparato esta equipado con una funcién de espera (stand-by). Elaparato entra en modo de
espera (stand-by) al cabo de unos 10 minutos de inactividad.

CONSEJOS DE PREPARACION

Los ingredientes mas pequefios necesitan un tiempo de coccidn un poco mas corto con respecto
alos ingredientes mas grandes.

Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparacién un poco mas largo, mien-
tras que una cantidad menor un tiempo un poco mas corto.

Anadir los ingredientes mas pequenos a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a una
coccion uniforme.

Para obtener un resultado crujiente, afiadir una cucharada de aceite a las patatas frescas o con-
geladas (Fig. 16) y utilizar las placas antiadherentes (D) provistas.

Las tapas para cocer en el horno también se pueden cocinar en la freidora de aire.

La cantidad ideal para preparar unas patatas crujientes es de 1,2-1,7 kg aproximadamente.
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Programas de coccion preestablecidos

La tabla siguiente muestra los programas de coccién preestablecidos presentes en la pantalla tactil.
Cada sfmbolo corresponde a un programa de coccion predeterminado. El programa esta configu-
rado con una temperatura y un tiempo de coccién recomendados en funcion del tipo de alimento.
El tiempo de coccion es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de
ingredientes utilizados. Es posible cambiar la temperatura y el tiempo de coccién de los programas
de coccidn preestablecidos.

Programa Tiempo Temperatura (°C) Shake
Por Interval Por Interval
defecto ntervaio defecto ntervaio
GRILL | Modo Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 si
é\ Patatas fritas 18 min 1-60 min 200 150-200 si
w4%> | Pescado 15min | 1-60 min 180 120-200 si
@ Bistec/Carne roja 20 min 1-60 min 190 120-200 si
ﬁ?? Pollo 30 min 1-60 min 200 120-200 si
1 Dulces 30 min 1-60 min 170 120-200 no

La siguiente tabla muestra tiempos y temperaturas de coccion indicativos para varios tipos de
alimentos:

Patatas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
Patatas fitas (frescas) 20 - 30 minutos dependiendo del corte de la 180°
patata 200°

Fritura (de verduras) 10 - 15 minutos 200°
Croquetas 12 - 15 minutos 190°
Croquetas de pollo 10 minutos 200°
Muslos de pollo 20 - 25 minutos 190°
Bistec 10 - 15 minutos 190°
Albondigas 8 minutos 180°
Cigalas 15 - 20 minutos 160°
Tarta 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°
. 160°

Pescado 15 - 20 minutos 180°
Chuleta de cerdo 10 - 15 minutos 200°
Rollitos primavera 10 - 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°
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A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO

* Unalimpieza regular y diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar
su vida util.

* Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el
aparato apagado y desconectado de la toma de corriente.

+ Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calien-
tes se enfrien antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.

* Es posible que se peguen residuos de alimentos y de aceite a las resistencias
y a los compartimentos de coccion del aparato. Cuando las resistencias y los
compartimentos de coccién se hayan enfriado, limpiarlos con un pafio hiumedo.

+ No usar utensilios metalicos para quitar residuos de comida de las resistencias.

* No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metalicos para evitar rayar y dafiar
el revestimiento. Nunca utilizar disolventes que dafien las partes de plastico.

* No desmontar el aparato. No hay partes internas a utilizar o que haya que limpiar.

Para la limpieza y el mantenimiento del aparato, consultar las imégenes de la secuencia «Limpieza

y mantenimientoy.

Limpieza del aparato

- Limpiar las partes fijas del aparato con un pano humedo no abrasivo para no danar el revesti-
miento. Secar con un pafio seco.

- Limpiar los compartimentos de coccién (C) del aparato con un pafio no abrasivo empapado en
agua caliente. Secar con un pafio seco.

Limpieza de los componentes

Las placas antiadherentes y las cestas estan fabricadas con material antiadherente: la opa-
cidad y los signos que pueden aparecer tras un uso prolongado son normales y no afectan
la coccion ni el sabor de los alimentos.

- Las placas antiadherentes, las rejillas y las cestas se pueden lavar en el lavavajillas. Para pro-
longar la duracién del tratamiento antiadherente, se recomienda lavar a mano las placas antiad-
herentes, las rejillas, la cesta 1 (D) y la cesta 2 (F). Utilizar un detergente comun para vajilla y
una esponja suave, no abrasiva.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar la clavija de la toma de corriente. En el
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construccion
del aparato y desecharlos segun su composicién y las normas legales vigentes en el pais de
utilizacién.
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COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato no funciona.

La clavija no esta
introducida correctamente
en la toma de corriente.

Enchufar la clavija en la toma de corriente
eléctrica, que debe estar equipada con
puesta a tierra.

No se ha programado el
tiempo de coccién.

Presionar el boton TEMPERATURA/
TIEMPO (§ ®)y programar el tiempo de
coccién deseado.

La cesta no esta
colocada correctamente.

Insertar bien la cesta en el compartimento
de coccion. La introduccién es correcta al
oir un "clic" (Fig. 19).

Los ingredientes no
estan listos.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la cesta.
Menos cantidad alimentos, o en trozos
mas pequefios, se cocinan en modo mas
uniforme.

La temperatura
programada es
demasiado baja.

Presionar el boton TEMPERATURA/
TIEMPO (§ ®) y programar una
temperatura de coccion mas alta. Ver el
recetario.

El tiempo de coccién
configurado es
demasiado corto.

Presionar el boton TEMPERATURA/
TIEMPO (§ ®) y programar un tiempo de
coccion mas largo. Ver el recetario.

Los ingredientes
no estan cocinados

Algunos tipos de
ingredientes requieren

Los ingredientes que se encuentran
arriba, o que estan cubiertos por otros,

quedan crujientes.

unos tipos de tapas que
se deben cocinar con
métodos tradicionales.

uniformemente. ser mezclados varias deben ser mezclados durante la coccion.
veces durante la coccion.
Las tapas fritas no Se estan utilizando Utilizar aperitivos para horno o untar las

tapas con aceite antes de introducirlas en
la cesta.

Insertar la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

La cesta no entra
completamente en
el compartimento de
coccion.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la cesta.
Una menor cantidad se cocina mas
uniformemente.

Lacestanose

ha introducido
correctamente en el
compartimento de
coccion.

Insertar bien la cesta en el compartimento
de coccion. La introduccién es correcta al
oir un "clic" (Fig. 19).

82




Problemas

Causas posibles

Soluciones

Un humo blanco sale
del aparato.

Se estan preparando
ingredientes méas grasos.

Cuando se frien ingredientes mas grasos,
en la cesta se deposita mas aceite. El
aceite produce mas humo blanco de lo
normal durante la coccion. Esto no afecta
de ninguna manera la preparacién de los
ingredientes o el aparato.

En el contenedor han
quedado restos de
grasa de las cocciones
precedentes.

El'humo blanco es causado por

el calentamiento de la grasa o del

aceite presente en la cesta. Limpiar
minuciosamente la cesta después del uso.

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan fritas
uniformemente.

El tipo de patatas
utilizadas no es
adecuado para freir.

Use patatas frescas y asegurese de
darles la vuelta durante la coccion.

Enjuagar y secar las
patatas antes de freirlas.

Enjuagar las patatas y quitar todo el
almidon que se ha depositado en la
superficie de las patatas.

Las patata frescas,
cortadas en bastones,
no estan crujientes al

sacarlas de la freidora.

La textura crujiente de las
patatas fritas depende de
la cantidad de agua que
contienen las patatas y
de la cantidad de aceite
introducido en la freidora.

Controlar que ha secado bien el agua del
exterior de las patatas antes de afiadir el
aceite.

Cortar las patatas en bastoncitos mas
finos para que queden mas crujientes.

Afiadir un poco mas de aceite para
obtener una textura mas crujiente.

Insertar la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

E1

E2

E3

E4

E9

Ponerse en contacto con un Centro de
Servicio autorizado.
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AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUGOES ANTES DO USO.

+ O aparelho foi realizado em conformidade com as especfficas Normas Euro-
peias vigentes e protegido em todas as suas partes potencialmente perigosas
para o utilizador. Utilizar o aparelho exclusivamente para o uso ao qual foi pro-
jetado a fim de evitar possfveis acidentes e danos. Manter este manual sempre
acessfvel para futuras consultas. Sempre que desejar ceder este aparelho a
outras pessoas, lembre-se de incluir também estas instrugoes.

+ O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
lhantes, como por exemplo:

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritorios e em
outros ambientes profissionais

- em quintas

- hotéis, motéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos
relativos hospedes).

+ Nao utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste
manual. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
proprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

* Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que nao é efetuada a
assisténcia gratuita por danos devidos a embalagem nao adequada do produto
no momento da expedigao do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.
um Centro de Assisténcia autorizado.

+ Para nao comprometer a seguranca do aparelho, utilizar exclusivamente pegas
de reposigao originais e acessorios autorizados pelo Fabricante.

* O aparelho esta em conformidade com o Regulamento (CE) N. 1935/2004 de
27/10/2004 relativo aos materiais destinados a entrar em contato com os produ-
tos alimentares.

A Perigo para as criancas

* Os elementos da embalagem nao devem ser deixados ao alcance de criangas
pois constituem potenciais fontes de perigo.

+ O aparelho pode ser usado por criangas com idade superior a 8 anos e por pes-
soas com capacidades ffsicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa
responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as instrugoes e saibam
reconhecer os perigos presentes durante o uso do aparelho.

+ As criangas nao devem brincar com o aparelho.

+ Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagao fora do alcance das crian-
¢as com idade inferior a 8 anos.
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* Nao deixar o cabo de alimentacao pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianca.

* Posicionar o aparelho de modo que as criangas nao consigam atingir as partes
quentes.

* As operagoes de limpeza e de manutencgao por parte do utilizador nao devem
ser efetuadas por criangas, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem
com a orientagao de um adulto.

* Quando for decidido eliminar este aparelho como resfduo, recomendamos fazer
com que 0 mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, o cabo de alimen-
tacao. Recomendamos fazer com que se tornem indcuas as partes do aparelho
susceptfveis a constituir perigo, principalmente para criangas que poderiam uti-
liza-lo para brincar.

A Perigo devido a electricidade

* Antes de conectar o aparelho a rede elétrica, certificar-se que a tensao indicada
na placa de dados situada abaixo do aparelho corresponda a tensao da rede
local.

+ O uso de extensoes eléctricas nao autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

« Conectar sempre 0 aparelho a uma tomada ligada a terra.

« Nao conectar outros aparelhos de alta poténcia (aquecedores, ferros de passar
roupa, radiadores) na mesma tomada elétrica. Perigo de sobrecarga elétrica.

* Nao deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.

* Nunca colocar as partes sob tensao em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

* Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua ou outros Ifquidos.

+ Nao utilizar o aparelho com as maos molhadas ou descalgo.

* Nao deixe o cabo de alimentagao em contato com partes cortantes ou cantos
VIVOS.

* Nunca puxar o cabo de alimentagao ou o proprio aparelho para desconectar a
ficha da tomada elétrica.

« Caso nao for utilizado, desligar o aparelho e desconectar sempre a ficha do
cabo de alimentacao da tomada elétrica.

Atencao - danos materiais
+ Desenrolar completamente o cabo de alimentacao antes do uso.
* Nao posicionar o aparelho sobre superffcies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.
* Nao posicionar o aparelho perto de material inflamavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).
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* Nao colocar o aparelho ou o cabo de alimentagao em proximidade ou sobre
fogoes elétricos ou a gas quentes, ou proximo a um forno microondas ou a um
forno elétrico.

* Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a
tomada elétrica facilmente acessfvel.

* Posicionar o aparelho sobre uma superffcie plana, estavel e resistente as altas
temperaturas.

+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superffcie estavel.

+ O cabo de alimentagao nao deve entrar em contato com superffcies quentes.

+ O produto nao deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

+ Se 0 aparelho emitir muito fumo durante o funcionamento, desconecte o apa-
relho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia técnica autorizado
mais proximo para a resolugao do problema.

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

+ Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

+ Nao utilizar o aparelho ao ar livre.

+ Nao deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

A Perigo de danos devidos a outras causas

« Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo.

+ O aparelho nao deve ser utilizado se tiver cafdo ou se apresentar sinais de da-
nos visfveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentagao ou a ficha estiverem
danificados, ou se o proprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragoes, incluindo a substituicao do cabo de alimentagao, devem ser realizadas
somente por um Centro de Assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

E Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/

== EU, pedimos que seja lido o folheto especffico fornecido com o produto.

+ CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUGOES.

Consumo energético em modalidade Standby: 0.5 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURANCA DURANTE O USO

* Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 20 cm, aos lados, e de
50 cm, em altura, em relagao a paredes, moveis ou outros aparelhos.

+ Certificar-se sempre que os cestos estejam inseridos corretamente no compar-
timento de cozedura antes de ligar o aparelho.

* Inserir os ingredientes, sempre e somente nos cestos, a fim de evitar o contato
do alimento com as resisténcias elétricas.

+ A capacidade maxima do cesto é de 5,5 1.

* Inserir, no cesto, uma quantidade de alimentos inferior & capacidade maxima.
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* Verter uma colher de 6leo, no maximo, para cada cesto. Perigo de incéndio.

* Se necessario, por exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de Ifqui-
do. Certificar-se sempre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes
solidos antes de adicionar mais Ifquidos.

+ Nao encher os cestos de agua quando estiverem inseridos no compartimento de
cozedura.

+ Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que nao haja obje-
tos estranhos nos cestos e nos compartimentos de cozedura.

« Para evitar danos ao aparelho, nao inserir utensflios ou objetos metalicos nos
cestos.

. A Atencao! Superffcie quente.

+ Durante a cozedura, podera ocorrer a safda de vapor quente pela tomada de ar
ou pelos compartimentos de cozedura do aparelho. Manter as maos e o rosto
longe da tomada de ar e dos compartimentos de cozedura. -
* Quando o cesto for removido do compartimento de cozedura, havera também ' Qe
safda de ar e vapor quentes. Manter as maos e o rosto longe do compartimento
de cozedura.

. Nao tocar os cestos, as placas antiaderentes, as grelhas, as partes meta-
licas dos compartimentos de cozedura e as resisténcias, durante o funciona-
mento do aparelho ou nos minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o
arrefecimento das partes quentes.

A fim de evitar sobreaquecimentos, nao cobrir 0 aparelho, em nenhum caso,
durante o funcionamento, pois isso poderia causar um perigoso aumento de
temperatura.

Nunca obstruir a tomada de ar durante o funcionamento do aparelho, para evitar
danos materiais e/ou sobreaquecimento do aparelho.

Segurar os cestos somente pelas suas algas e utilizar pegas ou panos de cozi-
nha para remover os cestos, as placas antiaderentes e as grelhas.

Remover os ingredientes dos cestos antes de deslocar o aparelho. Certificar-se
que o aparelho esteja desligado e desconectado da tomada elétrica.

Nao virar os cestos quando remover os alimentos: os resfduos de 6leo quente
poderiam sair do cesto. Perigo de queimaduras.

Nao usar utensflios metalicos para remover os alimentos dos cestos, das placas
antiaderentes ou das grelhas.

Certifique-se que os ingredientes cozidos com o aparelho estejam dourados e
nao pretos ou marrom. Remover possfveis resfduos de queimado dos alimentos.

3
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DESCRICAO DO APARELHO

O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos solidos. Nao utilizar o aparelho para cozinhar
alimentos Ifquidos. Se for adicionada uma quantidade excessiva de Ifquido, 0 mesmo poderia sair
e danificar o aparelho.

A - Corpo do aparelho - Cesto 2
B - Display touch - Placas antiaderentes
C - Compartimentos de cozedura - Grelhas

D - Cesto 1
E - Algas dos cestos

DESCRICAO DO DISPLAY TOUCH

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS
Tecla

- Cabo de alimentagao
- Entrada de ar

«—xT@om

GRILL | Grill

B Batatas fritas

Peixe

Bife/Carne vermelha

% Q6

Frango

Doces

88



TECLAS DE FUNGAO

Tecla Descrigdo
Pl |Tecla START/PAUSA Permite iniciar/colocar em pausa a cozedura.

Permite sincronizar tempos de cozedura

@ Tecla SYNC diferentes para os dois cestos, de modo a
terminar a cozedura na mesma hora.
Permite aplicar o programa de cozedura
predefinido, assim como as programacgoes

Tecla DUAL escolhidas para um cesto, mesmo para o outro

cesto. Duas zonas de cozedura tornam-se, assim,
uma so, ideal para grandes quantidades de
alimentos.

Tecla ligar/desligar

Permite ligar ou desligar o aparelho.

Tecla de controle do cesto 1

Permite selecionar as programagoes de cozedura
desejadas para o cesto 1.

DB o

Tecla de controle do cesto 2

Permite selecionar as programagoes de cozedura
desejadas para o cesto 2.

o

Tecla TEMPERATURA/TEMPO

Pressionar uma vez para programar manualmente
a temperatura de cozedura. Pressionar duas
vezes para programar manualmente o tempo

de cozedura. Pressionar as teclas + ou - para
aumentar ou diminuir a temperatura ou o tempo
de cozedura.

Dados de identiicacao
Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estao indicados os seguintes dados de
identificagao do aparelho:

+ fabricante e marcagao CE
+ modelo [Mod.]

+ n° de matrfcula [SN]

+ tensao elétrica de alimentagao [V] e frequéncia [Hz]
+ poténcia eléctrica absorvida [W]
* numero verde de assisténcia
Para solicitagdes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e 0 numero de matrfcula.
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INSTRUCOES DE USO

Primeira utilizacao

Para preparar o aparelho ao uso, consultar as imagens da sequéncia de "Operagoes preliminares”.
Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removiveis que entram
em contato com os alimentos (Fig. 7).

Uso

0 aparelho & dotado de dois cestos, cesto 1 (D) e cesto 2 (F), para a cozedura. E possfvel cozinhar
os alimentos em ambos os cestos ou utilizar um so cesto.

As placas antiaderentes (G) permitem preparar alimentos mais crocantes. O uso das placas an-
tiaderentes é opcional.

As grelhas (H) permitem criar um duplo plano em cada cesto, para preparar até quatro receitas
contemporaneamente. O uso das grelhas é opcional.

Para as combinagdes de uso dos acessorios, consultar as imagens na sequéncia "Acessorios".

0 aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se ambos os cestos
nao estiverem inseridos corretamente no compartimento de cozedura.

Durante a primeira utilizagdo, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um
pouco de fumo: trata-se de um fenémeno perfeitamente normal pois algumas partes foram
ligeiramente lubrificadas. Apos pouco tempo o fenomeno desaparecera. Isto nao tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Para a fungao de cozedura simples, consultar as imagens na sequéncia "Cozedura simples”.
Para a fungao de cozedura dupla, consultar as imagens na sequéncia "Cozedura dupla”. A fungao
de cozedura com dois cestos pode ser utilizada para cozinhar o0 mesmo alimento em ambos os
cestos, ou para cozinhar alimentos diferentes contemporaneamente.

Escolher as programagoes de cozedura em fungao do tipo de alimento introduzido em cada
um dos cestos.

Cada programa de cozedura tem uma temperatura e um tempo de cozedura de default, mas é
possfvel programar manualmente a temperatura e o tempo de cozedura. A temperatura de coze-
dura ira variar com intervalos de 5°C. O tempo de cozedura ira variar com intervalos de 1 minuto.
Para aumentar a velocidade de selegao da temperatura, manter pressionadas as teclas + o -.

A temperatura e o tempo de cozedura podem ser modificados em qualquer momento. Antes, de-
ve-se pressionar o botao de controle do cesto 1 ou do cesto 2. Em seguida, pressionar o botao
TEMPERATURAITEMPO (8 (®) e programar a temperatura e o tempo de cozedura desejados.
Pressionar a tecla START/PAUSA (Pl ) para confirmar a modificagao.

Durante a cozedura, no display touch (B) sera mostrado o tempo de cozedura que diminui.

Durante o funcionamento do aparelho, a luz no interior do compartimento de cozedura
poderia acender e desligar periodicamente. Isto indica as ativagdes do termostato que man-
tém a temperatura correta de cozedura.

O aparelho pode ser colocado em pausa durante o funcionamento, como por exemplo, para mis-
turar os ingredientes durante a cozedura.

Para interromper manualmente a cozedura, pressionar a tecla START/PAUSA (Pl ).

O cesto selecionado ira interromper a cozedura. No outro cesto, a cozedura ira continuar.
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No caso em que for selecionada a tecla DUAL, em ambos o0s cestos a cozedura sera interrompida.
Ao final da cozedura, o aparelho ira emitir um beep e a escrita "End" ira surgir no display.

Se os ingredientes nao estiverem prontos, basta reinserir o cesto no compartimento de cozedura
e programar o timer por alguns minutos. Em seguida, o aparelho podera ser reutilizado para pre-
parar outros alimentos.

Um possivel excesso de oleo sera recolhido no fundo do cesto.

Para desligar manualmente o aparelho, pressionar o botao ligar/desligar (@). O sistema de ven-
tilagao ira parar apos alguns instantes.

Funcao DUAL

Se quiser cozinhar o mesmo alimento em ambos os cestos, é possfvel ativar a fungao DUAL que
transforma duas zonas de cozedura em uma so, ideal para cozinhar grandes quantidades de
alimento. Consultar as imagens da sequéncia "Fungao DUAL".

Funcao SYNC

O aparelho é dotado de fungao SYNC, para permitir a sincronizagao dos tempos de cozedura
quando se quiser cozinhar alimentos diferentes nos dois cestos. Deste modo a cozedura dos
alimentos terminara na mesma hora. Consultar as imagens da sequéncia "Fungao SYNC".

O cesto com o tempo de cozedura mais longo tem infcio antes. A escrita "Hold" é mostrada no
display para o cesto ainda nao iniciado, até quando os tempos de cozedura dos dois cestos esti-
verem sincronizados.

Né&o é possivel sincronizar os tempos de cozedura dos dois cestos quando a cozedura tiver
iniciado.

Cozinhar em plano duplo

E possfvel utilizar as grelhas para criar um plano duplo em cada cesto.

Quando cozinhar com um plano duplo, os tempos de cozedura podem variar pois a quantidade
de alimentos no interior dos cestos é maior. Os alimentos dispostos nas grelhas, por estar mais
proximos as resisténcias do aparelho, tendem a cozer mais rapidamente em relagao aos alimentos
sobre as placas antiaderentes.

Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a grelha do cesto.

Se necessario, continuar a cozedura dos alimentos posicionados sobre as placas antiaderentes.

Modalidade grill
A modalidade grill é ideal para grelhar carnes, peixes e verduras. Inserir a placa antiaderente no
cesto antes de introduzir os alimentos. Na modalidade grill & possfvel utilizar também as grelhas (H).

Funcao shake automatico

O aparelho é dotado de uma fungao shake automatico que sugere agitar ou misturar os alimentos.
No meio da cozedura, o aparelho emitira alguns beeps e a tecla de controlo do cesto interessado
ira piscar. A escrita "SHA" ira piscar no display.

Extrair o cesto do compartimento de cozedura e misturar os alimentos.

Apos ter misturado os alimentos, inserir o cesto no compartimento de cozedura. O aparelho ira
retomar automaticamente a cozedura.

Se nao quiser misturar os ingredientes, nao extrair o cesto do compartimento de cozedura e deixar
que a cozedura continue.

O programa de cozedura programado "Doces" nao dispoe da fungao shake automatico.
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Modalidade stand-by
Este aparelho é dotado de uma fungao de stand-by. O aparelho entra em modalidade stand-by
depois de aproximadamente 10 minutos sem utiliza-lo.

CONSELHOS DE PREPARAGAO

Os ingredientes menores necessitam de tempos de preparagao um pouco mais breves em relagao
aos ingredientes maiores.

Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparagao um pouco mais longo e
uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve.

Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozedura para otimizar
os resultados finais e ajudar a obter uma cozedura uniforme.

Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de o0leo nas batatas frescas ou congeladas (Fig.
16) e utilizar as placas antiaderentes (G) fornecidas.

Os snacks a serem cozidos no forno também podem ser cozidos na fritadeira de ar quente.

A quantidade ideal para preparar batatinhas crocantes é de 1,2-1,7 kg aproximadamente.

Programas de cozedura predeinidos

A tabela seguinte mostra os programas de cozedura predefinidos presentes no display touch.
Cada sfmbolo corresponde a um programa de cozedura predefinido. O programa esta definido
com uma temperatura e um tempo de cozedura aconselhado em fungao do tipo de alimento. O
tempo de cozedura € indicativo, ou seja, depende também da espessura e da quantidade dos in-
gredientes. E possfvel modificar a temperatura e o tempo de cozedura dos programas de cozedura
pré-configurados.

Programa Tempo Temperatura (°C) Shake

Default Intervalo Default Intervalo

GRILL | Modalidade Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 sim

é\ Batatas fritas 18 min 1-60 min 200 150-200 sim

Peixe 15 min 1-60 min 180 120-200 sim

Bife/Carne vermelha 20 min 1-60 min 190 120-200 sim

Frango 30 min 1-60 min 200 120-200 sim

“ % a6

Doces 30 min 1-60 min 170 120-200 nao
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A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas de cozedura indicativas para os varios tipos

de alimentos:
Batatinhas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
Batatinhas fritas (frescas) ggt;?a(;mmutos em fungao do corte das ;88
Fritura (de verduras) 10 - 15 minutos 200°
Croquetes 12 - 15 minutos 190°
Croquetes de frango 10 minutos 200°
Coxas de frango 20 - 25 minutos 190°
Bife 10 - 15 minutos 190°
Almondegas 8 minutos 180°
Lagostim 15 - 20 minutos 160°
Bolo 20 - 30 minutos 160°
Quiche 25 - 30 minutos 180°
Peixe 15 - 20 minutos 1280
Costeleta de porco 10 - 15 minutos 200°
Rolinhos primavera 10 - 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°
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A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENCAO

* Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim
como prolongar a duragao da vida util do mesmo.

+ Todas as operagoes de limpeza e manutengao devem ser efetuadas com o apa-
relho desligado e desconectado da tomada elétrica.

+ Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes
estejam frias antes de efetuar qualquer operagao de limpeza e manutengao.

+ Resfduos de alimentos ou de oleo poderiam ficar presos nas resisténcias e nos
compartimentos de cozedura do aparelho. Apos ter feito arrefecer as resistén-
cias e os compartimentos de cozedura, limpar com um pano humido.

+ Nao utilizar utensflios metalicos par remover os resfduos de alimentos das resis-
téncias.

* Nao usar detergentes abrasivos ou utensflios metalicos para evitar riscos ou
danos ao revestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

+ Nao desmontar o aparelho. Nao ha partes internas a utilizar ou limpar.

Para a limpeza e a manutengao do aparelho, consultar as imagens da sequéncia "Limpeza e

manutengao”.

Limpeza do aparelho

- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano humido nao abrasivo para nao danificar o
revestimento. Enxugar com um pano seco.

- Limpar os compartimentos de cozedura (C) do aparelho com um pano nao abrasivo, molhado
com agua quente. Enxugar com um pano seco.

Limpeza dos componentes

As placas antiaderentes e os cestos sao feitos com material antiaderente: opacidade e si-
nais que podem surgir apds um uso prolongado sdo normais e ndo comprometem a coze-
dura e o sabor dos alimentos.

- As placas antiaderentes, as grelhas e os cestos podem ser lavados na maquina lava-louga. Para
prolongar a duragao do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem a mao das placas
antiaderentes, das grelhas e do cesto 1 (D) e do cesto 2 (F). Utilizar um detergente comum para
louga e uma esponja macia, nao abrasiva.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentagao da tomada elétrica. Em caso de
eliminagao, deve-se efetuar a separagao dos varios materiais utilizados para a fabricagao do apa-
relho, e elimina-los em fungao da composicao de cada um, respeitando as disposicdes de lei
vigentes no Pafs de utilizagao.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

elétrica.

Problemas Possiveis causas Solugodes
O aparelho nao Afichanaoestainserida | Ligar a ficha & tomada da corrente
funciona. na tomada de corrente | eléctrica, que deve ser provida de ligagao

aterra.

O tempo de cozedura
nao foi programado.

Pressionar a tecla TEMPERATURA/
TEMPO (§ (®) e programar o tempo de
cozedura desejado.

O cesto nao foi inserido

Inserir bem o cesto no compartimento de

estao prontos.

ingredientes no interior

corretamente. cozedura. Para inserir corretamente deve-
se ouvir um "click" (Fig. 19).
Os ingredientes nao A quantidade de Inserir menos ingredientes no cesto. Uma

menor quantidade de ingredientes, ou

do cesto € muito grande. | pedagos menores, sao cozidos de modo
mais uniforme.

Atemperatura Pressionar a tecla TEMPERATURA/

programada € muito TEMPO (§ (®) e programar uma

baixa. temperatura de cozedura maior. \Ver as
receitas.

O tempo de cozedura Pressionar a tecla TEMPERATURA/

programado é muito
pouco.

TEMPO (§ (®) e programar um tempo de
cozedura maior. Ver as receitas.

Os ingredientes

Alguns tipos de

Os ingredientes que estao no alto ou que

estao crocantes.

snacks que devem ser
cozidos com métodos
tradicionais.

nao estao cozidos ingredientes devem ser | estao cobertos por outros, devem ser
uniformemente. misturados algumas misturados durante a cozedura.

vezes durante a

cozedura.
Os snacks fritos nao Esta utilizando tipos de | Utilizar snacks para forno ou unta-los com

oleo antes de inseri-los no cesto.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.

Nao é possfvel inserir
totalmente o cesto
no compartimento de
cozedura.

A quantidade de
ingredientes no interior

do cesto & muito grande.

Inserir menos ingredientes no cesto. Uma
menor quantidade sera cozida de modo
mais uniforme.

O cesto nao foi
inserido corretamente
no compartimento de
cozedura.

Inserir bem o cesto no compartimento de
cozedura. Para inserir corretamente deve-
se ouvir um "click" (Fig. 19).
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Problemas

Possiveis causas

Solugdes

Ha safda de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estao em
preparagao.

Quando fritar ingredientes mais
gordurosos, mais 0leo ficara depositado
no cesto. O dleo esta a produzir mais
fumo branco do que o normal durante a
cozedura. Isto nao produz nenhum efeito
na preparagao dos ingredientes ou no
aparelho.

No cesto encontram-se

O fumo branco é gerado pelo aquecimento

de forma uniforme.

resfduos de gorduradas | da gordura ou do 6leo presente no cesto.
preparagoes anteriores. | Limpar meticulosamente o cesto apos o
uso.
As batatas frescas, O tipo de batatas Utilizar batatas frescas e nao esquecer de
cortadas emformade | utilizado nao é gira-las durante a cozedura.
palito, nao estao fritas | apropriado para a fritura.

Enxaguar e enxugar as

batatas antes de frita-las.

Enxaguar as batatas e remover todo a
amido que ficou depositado na superffcie
das batatas.

As batatas frescas,
cortadas em forma
de palito nao estao
crocantes quando sao
tiradas da fritadeira.

As batatas ficam
crocantes dependendo
da quantidade de

agua que contém e

da quantidade de oleo
introduzida na fritadeira.

Lembrar-se de enxugar bem a agua
na parte externa das batatas antes de
adicionar o 0leo.

Cortar as batatas em forma de palitos
para que fiquem mais crocantes.

Adicionar um pouco mais de oleo para
obter o efeito mais crocante.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.

E1

E2

E3

E4

E9

Entrar em contato com um Centro de
assisténcia autorizado.
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VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

* Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke
Europese regelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn
beveiligd. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel om mogelijk
letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik
voor latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen,
denk er dan aan deze instructies ook mee te gegeven.

* Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen
die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld:

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrekken

- boerderijen

- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor gebruik door
de betreffende gasten).

« Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding
worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

* Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-

sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een

erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpakt.

Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen ori-

ginele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurd.

Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004

inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

A Gevaar voor kinderen

Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze

een bron van gevaar kunnen vormen.

Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en

door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens,

of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-

woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-

gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben

begrepen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

« Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt

kan worden.
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* Zethet apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.

* De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten
worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.

* Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit

+ Voordat u het apparaat op het elektriciteitsnet aansluit, controleert u of de span-
ning die op het identificatiepaatje onder het apparaat is aangegeven, overeen-
komt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

* Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan scha-
de en ongelukken veroorzaken.

+ Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.

+ Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers,
radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.

+ Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.

* Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere
vloeistoffen.

+ Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.

+ Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen.

+ Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-
contact te halen.

* Wanneer u het apparaat niet gebruikt, haalt u de stekker van de stroomkabel
altijd uit het stopcontact.

A Let op - schade aan materialen

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

+ Zet het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open viammen, om
te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.

* Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen,
gordijnen).

* Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-
trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven.

* Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

+ Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.
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* Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt
gebruikt.

* De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete oppervlakken.

* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.

* Als er veel rook van het apparaat afkomt tijdens de werking, haalt u de stekker

van het apparaat uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende

servicentrum om het probleem op te lossen.

Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

Laat het apparaat niet leeg werken.

Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

Stel het apparaat niet bloot aan weersinvioeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

A Gevaar voor schade door andere oorzaken

+ Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare
schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Alle reparaties, waaronder ook de
vervanging van de stroomkabel, mogen uitsluitend worden verricht door een er-
kende servicedienst of door erkende vakmensen om iedere vorm van gevaar te
voorkomen.

ﬁVoor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de

= Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij

het product zijn gevoegd.

- BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik op de stand-bymodus: 0,5W

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

* Zet het apparaat op een afstand van ten minste 20 cm aan de zijkanten en op 50
cm in de hoogte van muren, meubels of andere apparaten.

« Controleer altijd of de manden goed in de binnenpan zijn aangebracht voordat u
het apparaat inschakelt.

* Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de manden om te voorkomen dat
het eten in aanraking komt met de elektrische weerstanden.

* De maximuminhoud van iedere afzonderlijke mand is 5,5 .

* Doe een hoeveelheid etenswaren in de mand die minder is dan het maximum.

* Doe hooguit één lepel olie in iedere mand. Brandgevaar.

» Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine hoeveelheden vioeistof toe. Contro-
leer altijd of de vloeistof door de vaste ingrediénten is opgenomen voordat u nog
wat toevoegt.

* Vul de manden niet met water wanneer ze zich in de binnenpan bevinden.
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+ Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen
in de manden en de binnenpannen zitten.

+ Om schade aan het apparaat te voorkomen doet u geen metalen keukengerei of
voorwerpen in de manden.

. & Let op: heet opperviak.

* Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de luchtinlaat of de binnenpannen
van het apparaat komen. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de
luchtinlaat en de binnenpannen.

+ Wanneer u de mand uit de binnenpan haalt komt er ook hete lucht en stoom uit
het apparaat. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de ovenruimte.

. Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat
het is uitgeschakeld niet aan de manden, de antiaanbakplaten, de roosters,
de metalen delen van de binnenpannen en de weerstanden van het apparaat.
Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

+ Om oververhitting te voorkomen, mag het apparaat tijdens de werking onder
geen beding worden afgedekt, aangezien dit een gevaarlijke toename van de
temperatuur kan veroorzaken.

* Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materi€le
schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.

+ Pak de manden alleen bij het handvat vast en gebruik pannenlappen of theedoe-
ken om deze, de antiaanbakplaten en de roosters te verwijderen.

* Neem de ingrediénten uit de manden alvorens het apparaat te verplaatsen. Con-
troleer of het apparaat uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact getrokken is.

+ Draai de manden niet ondersteboven als u de etenswaren er uithaalt: er kunnen
hete resten olie uit de mand komen. Gevaar voor brandwonden.

+ Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de manden, van de
antiaanbakplaten of de roosters te halen.

* Verzeker u ervan dat de ingrediénten die met het apparaat zijn bereid goud-
kleurig zijn en niet zwart of bruin. Verwijder eventuele verbrande resten uit de
etenswaren.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet

voor vloeibaar voedsel. Als er te veel vloeistof wordt toegevoegd, kan deze gaan lekken en het
toestel beschadigen.

A - Behuizing van het apparaat F - Mand 2

B - Aanraakscherm G - Antiaanbakplaten
C - Binnenpannen H - Roosters

D - Mand 1 | - Stroomsnoer

E - Handgrepen van de manden J - Luchtinlaat
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BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA’S

Toets
GRILL | Gill
0 Friet
e | Vs

Lapje vlees/rood vlees

Kip
% | Zoetigheid
FUNCTIETOETSEN
Toets Beschrijving
Hiermee kan de bereiding worden gestart/
PIl | START/PAUZE-toets gepauzeerd.
Hiermee kunnen verschillende bereidingstijden
@ SYNC-tosts voor de twee manden worden gesynchroniseerd,
zodat de bereiding op hetzelfde moment wordt
beéindigd.
Hiermee kunnen het vooringestelde
bereidingsprogramma en de gekozen instellingen
DUAL-toets voor de ene mand ook op de andere worden

toegepast. Twee bereidingszones worden zo één,
wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten.

Aan-uittoets

Hiermee kan het apparaat worden in- of
uitgeschakeld.

Bedieningstoets van mand 1

Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste
bereiding voor mand 1 worden gekozen.

(v I - HE©

Bedieningstoets van mand 2

Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste
bereiding voor mand 2 worden gekozen.

TEMPERATUUR/TIJD-toets

Druk hier één keer op om de
bereidingstemperatuur handmatig in te stellen.
Druk hier twee keer op om de bereidingstijd
handmatig in te stellen. Druk op de toetsen + of -
voor een langere of kortere bereidingstijd.
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Identiicatiegegevens

Op het plaatje aan de onderkant van de steunbasis van het apparaat zijn de volgende identificatie-
gegevens van het apparaat weergegeven:

+ fabrikant en EG-markering

+ model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ voedingsspanning [V] en frequentie [Hz]

* opgenomen elektrisch vermogen [W]

* gratis telefoonnummer assistentie

Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra.

GEBRUIKSAANWIJZING

Eerste gebruik
Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Voorbereidende werkzaamheden” om het apparaat
klaar te maken voor het gebruik.

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af
die in aanraking komen met de etenswaren (Afb. 7).

Gebruik

Het apparaat is uitgerust met twee bereidingsmanden, mand 1 (D) en mand 2 (F). Er kunnen etens-
waren in beide manden of in slechts één worden bereid.

Met de antiaanbakplaten (G) kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van antiaan-
bakplaten is facultatief.

Met de roosters (H) kan een dubbele verdieping in iedere mand worden gecreéerd om tot vier
recepten tegelijkertijd te kunnen bereiden. Het gebruik van de roosters is facultatief.

Voor de gebruikscombinaties van de accessoires, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf
“Accessoires’.

Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking verhindert als beide manden niet
goed op de binnenpan zijn aangebracht.

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invioed op de werking van het
apparaat.

Voor de functie Gebruik van de enkele mand, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf “Ge-
bruik van de enkele mand”.

Voor de functie Gebruik van de dubbele mand, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf “Ge-
bruik van de dubbele mand”. De functie met gebruik van de dubbele mand kan worden gebruikt
om dezelfde etenswaren in beide manden te bereiden, of om verschillende soorten etenswaren
tegelijk te bereiden.

Kies de bereidingsinstellingen op grond van het soort etenswaar dat zich in elk van de
manden bevindt.
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Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardbereidingstemperatuur en -tijd, maar
de bereidingstemperatuur en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld. De bereidingstempe-
ratuur verandert met intervallen van 5°C. De bereidingstijd verandert met intervallen van 1 minuut.
Om de selectiesnelheid van de bereidingstemperatuur en -tijd te verhogen, houdt u de toetsen +
of - ingedrukt.

De temperatuur en de bereidingstijd kunnen op elk willekeurig moment worden gewijzigd. Druk
eerst op de bedieningstoetsen van mand 1 of mand 2. Druk vervolgens op de TEMPERATUUR/
TIJD-toets (§ &) en stel de gewenste bereidingstemperatuur of -tijd in. Druk op de START/PAU-
ZE-toets ( P|) om de wijziging te bevestigen.

Tijdens de bereiding wordt op het aanraakscherm (B) de afnemende bereidingstijd weergegeven.

Tijdens de werking van het apparaat kan het gebeuren dat de verlichting in de binnenpan
regelmatig in- en uitgeschakeld wordt. Dit geeft de ingrepen van de thermostaat aan, die de
juiste bereidingstemperatuur handhaaft.

Het apparaat kan tijdens de werking op pauze worden gezet, bijvoorbeeld om de ingrediénten
tijdens de bereiding te mengen.

Om de bereiding handmatig te onderbreken, drukt u op de START/PAUZE-toets (Pl ).

De geselecteerde mand onderbreekt nu de bereiding. In de andere mand gaat de bereiding verder.
Indien de DUAL-toets is geselecteerd, wordt de bereiding in beide manden onderbroken.

Als het apparaat klaar is met bereiden, piept het een keer en verschijnt het opschrift “End” op het
display.

Als de ingrediénten niet gaar zijn, doet u de mand weer in de binnenpan en stelt u de tijdschakelaar
nog enkele minuten in. Het apparaat kan meteen opnieuw worden gebruikt om andere etenswaren
te bereiden.

Een eventueel teveel aan olie wordt op de bodem van de mand opgevangen.

Om het apparaat handmatig uit te schakelen, drukt u op de aan-uittoets (@). Het ventilatiesys-
teem stopt enkele ogenblikken later.

DUAL-functie

Indien u dezelfde etenswaar in beide manden wilt bereiden, kunt u de DUAL-functie inschakelen,
die van de twee bereidingszones één maakt, wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten. Raadpleeg
de afbeeldingen in de paragraaf “DUAL-functie”.

SYNC-functie

Het apparaat is uitgerust met de SYNC-functie, om de bereidingstijden te synchroniseren wanneer
u verschillende etenswaren in de twee manden wilt bereiden. Op die manier wordt de bereiding
van de etenswaren op hetzelfde moment beéindigd. Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf
*SYNC-functie”.

De mand met de langste bereidingstijd wordt het eerste gestart. Het opschrift "Hold" verschijnt
op het display van de nog niet-ingeschakelde mand tot de bereidingstijden van beide manden
gesynchroniseerd zijn.

De bereidingstijden van de twee manden kunnen niet worden gesynchroniseerd als de be-
reiding al is begonnen.
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Op dubbele verdieping koken

De roosters kunnen worden gebruikt om een dubbele verdieping in iedere mand te creéren.
Wanneer de bereiding plaatsvindt op een dubbele verdieping kunnen de bereidingstijden verschil-
len, omdat de hoeveelheid etenswaren in de manden groter is. Aangezien de etenswaren die op
de roosters zijn gelegd zich dichter bij de weerstanden van het apparaat bevinden, zijn deze eerder
klaar dan de etenswaren op de antiaanbakplaten.

Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om het rooster uit de mand te verwijderen.

Indien nodig, laat u de bereiding van de etenswaren op de antiaanbakplaten verdergaan.

Grillstand
De grillstand is ideaal om vlees, vis en groenten te grillen. Doe de antiaanbakplaat in de mand
voordat u de etenswaren erin doet. Op de grillstand kunnen ook de roosters (H) worden gebruikt.

Automatische shake-functie

Het apparaat is voorzien van een automatische shake-functie die aangeeft dat de etenswaren
moeten worden geschud of gemengd. Halverwege de bereiding piept het apparaat enkele keren
en gaat de bedieningstoets van de betreffende mand knipperen. Het opschrift “SHA” knippert op
het display.

Neem de mand uit de binnenpan en meng de etenswaren.

Na de etenswaren te hebben gemengd, brengt u de mand weer in de binnenpan aan. Het apparaat
hervat de bereiding automatisch.

Indien u de ingrediénten niet wilt mengen, neemt u de mand niet uit de binnenpan en laat u de
bereiding verdergaan.

Het vooringestelde bereidingsprogramma “Gebak” heeft geen automatische shake-functie.

Stand-bystand
Dit apparaat is voorzien van een stand-bystand. Nadat het apparaat 10 seconden niet wordt ge-
bruikt, gaat het over op de stand-bystand.

BEREIDINGSTIPS

De kleinere ingrediénten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere.

Een grotere hoeveelheid ingrediénten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een kleine-
re hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.

Door de kleinere ingrediénten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat geopti-
maliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden.

Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten (Afb. 16) en

gebruikt u de meegeleverde antiaanbakplaten (G).

Snacks die in de oven moeten worden bereid kunnen ook in de heteluchtfriteuse worden gedaan.

De optimale hoeveelheid om knapperige frieten te maken is ongeveer 1,2 tot 1,7 kg.
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Vooringestelde bereidingsprogramma’s

De volgende tabel toont de vooringestelde bereidingsprogramma's die op het aanraakscherm aan-
wezig zijn.

Elk symbool komt overeen met een vooringesteld bereidingsprogramma. Het programma is met
een bereidingstemperatuur en -tijld ingesteld, die afhankelijk van het soort etenswaar wordt aan-
bevolen. De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid gebruikte
ingrediénten. Het is mogelijk de temperatuur en de duur van de vooringestelde bereidingsprogram-
ma's te wijzigen.

Programma Duur Temperatuur (°C) Shake
Standaard | Interval Standaard | Interval

GRILL | Grillstand 15 min. 1-60 min. {200 60-200 ja

2 | Friet 18 min. 1-60 min. {200 150-200 ja
e | Vis 15 min. 1-60 min. 180 120-200 ja

? Lapje vlees/rood viees |20 min. 1-60 min. {190 120-200 ja
W | xip 30min.  |1-60min. 200 120200 |ja

ﬁ Zoetigheid 30 min. 1-60 min. {170 120-200 nee

De volgende tabel geeft de indicatieve bereidingstijden en -temperaturen weer voor de verschillen-
de soorten etenswaren:

Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°
Friet (vers) 20 tot 30 minuten afhankelijk van de grootte van 180°

de aardappel 200°
Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200°
Kroketten 12 tot 15 minuten 190°
Kipkroketten 10 minuten 200°
Kippenpoten 20 tot 25 minuten 190°
Lapje vlees 10 tot 15 minuten 190°
Gehaktballen 8 minuten 180°
Scampi's 15 tot 20 minuten 160°
Taart 20 tot 30 minuten 160°
Quiche 25 tot 30 minuten 180°
Vis 15 tot 20 minuten 128
Varkenskotelet 10 tot 15 minuten 200°
Loempia’s 10 tot 15 minuten 200°
Groenten 10 tot 20 minuten 180°
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A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR HET SCHOONMAKEN EN
ONDERHOUD

* Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede
staat en wordt de levensduur verlengd.

+ Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden
verricht bij uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwij-
derd.

* Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* Er kunnen etensresten of resten olie aan de weerstanden en de binnenpannen
van het apparaat vast gaan zitten. Nadat u de weerstanden en de binnenpannen
hebt laten afkoelen,maakt u deze schoon met een vochtig doekje.

+ Gebruik geen metalen keukengerei om de etensresten van de weerstanden te
verwijderen.

+ Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de
coating bekrast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de
plastic delen beschadigen.

+ Demonteer het apparaat niet. Er zijn geen interne delen die moeten worden
gebruikt of worden schoongemaakt.

Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Schoonmaken en onderhoud” om het apparaat

schoon te maken en te onderhouden.

Het apparaat schoonmaken

- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om
de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de binnenpannen (C) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevoch-
tigd doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.

De onderdelen schoonmaken

De antiaanbakplaten en de manden zijn van antikleefmateriaal gemaakt: na langdurig ge-
bruik kunnen dofheid en krassen optreden, wat heel normaal is en de bereiding en smaak
van de etenswaren niet schaadt.

- De antiaanbakplaten, de roosters en de manden kunnen in de vaatwasser worden afgewassen.
Voor een langere levensduur van de antiaanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbak-
platen, de roosters en mand 1 (D) en mand 2 (F) met de hand af te wassen. Gebruik een gewoon
afwasmiddel en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.
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BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden
gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun
samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Hetapparaat doethet | De stekker zitnietinhet | Steek de stekker in een geaard
niet. stopcontact. stopcontact.

De bereidingstijd is niet
ingesteld.

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-
toets (§ (®) en stel de gewenste
bereidingstemperatuur in.

De mand is niet goed
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U
hoort een Klik als hij goed is aangebracht
(Afb. 19).

De ingrediénten zijn niet
klaar.

Er zitten te veel
ingrediénten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand.
Een kleinere hoeveelheid ingrediénten
of kleinere stukken zorgen voor een
gelijkmatigere bereiding.

De ingestelde
temperatuur is te laag.

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-

toets (§ ©) en stel een hogere
bereidingstemperatuur in. Zie de recepten.

De ingestelde
bereidingstijd is te kort.

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-toets
(3 ®) enstel een langere bereidingstijd
in. Zie de recepten.

De ingrediénten zijn niet

Sommige soorten

De zich bovenin bevindende ingrediénten

zijn niet knapperig.

gelijkmatig gaar. ingrediénten moeten of de ingrediénten die door andere zijn
meerdere keren worden | bedekt moeten tijdens de bereiding
gemengd tijdens de worden gemengd.
bereiding.

De gefrituurde snacks | U bent soorten snacks | Gebruik ovensnacks of smeer de snacks

aan het gebruiken, die op
traditionele wijze moeten
worden bereid.

met olie in voordat u ze in de mand legt.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om de
etenswaren krokanter te maken.

De mand valt
niet volledig in de
binnenpan.

Er zitten te veel
ingrediénten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand. Een
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmatiger
bereid.

De mand is niet goed
in de binnenpan
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U
hoort een klik als hij goed is aangebracht
(Afb. 19).
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen

Er komt witte rook uit Er worden vettere Wanneer u vettere ingrediénten bereidt,

het apparaat. ingrediénten bereid. blijft er meer olie in de mand achter. De
olie veroorzaakt meer witte rook dan
normaal tijdens de bereiding. Dit heeft
geen enkel effect op de bereiding van de
ingrediénten of op het apparaat.

In de mand zijn vetresten | De witte rook wordt veroorzaakt door

achtergebleven van
eerder gebruik van de
friteuse.

de verhitting van het vet en de olie in de
mand. Maak de mand na gebruik goed
schoon.

De verse, in repen
gesneden aardappelen
zijn niet gelijkmatig
gebakken.

Het gebruikte type
aardappel is niet geschikt
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg ervoor
dat u ze tijdens het bakken keert.

Spoel de aardappelen
schoon en droog ze af,
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder alle
zetmeel dat zich op het oppervlak van de
aardappelen bevindt.

De verse aardappelen
in repen zijn gesneden
aardappelen zijn niet
knapperig als ze pas uit
de friteuse komen.

Of en hoe knapperig de
frites zijn hangt af van de
hoeveelheid water die in
de aardappelen zit en de
hoeveelheid olie die in de
friteuse is gedaan.

Zorg ervoor dat u de aardappelen goed
afdroogt voordat u de olie toevoegt.

Snij de aardappelen in kleine repen zodat
ze knapperiger worden.

Voeg voor knapperigere frites een beetje
meer olie toe.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om de
etenswaren krokanter te maken.

E1

E2

E3

E4

E9

Neem contact op met een erkende
servicedienst.

108




nPOEI4OnOIHEEIE AECIAAEIAE

nPIN XPHrIMOnOIHrETE TH rvrKEvH, .61ABArTE nPOrEKTIKA Tir O.6HrlEr.

* H wuwKEu! EXEI KOTOWKEUOWTEi wupewvO WE Toug KEipEvoug EIOIKoug EupwmO-
'Koig KOvoviwpotig KOI mOpEXEI mpowTOwiO 6Awv Twv uEpwy mou EVOEXETOI vO
mOpouwléwouv KivOuvo ylO Tov XpiwTL. XpiwlpomolEiTE To wuwKEul Qo TIKé
ylO T0 Xpiwll ylO Tiv omoiO mpoopisETOI mpoKEIuEvou vO OmocuyETE TuX6v
OTuXipOTO KOI sluiEg. CuAégTE To mOp6v EyXEIpiOlo yIO vO To wuplouAEUEWTE
6moTE XpEIésETOI. LE mEpimTwwl mou wKomEUETE vO OWwWETE T wuwKEuI OuTl
wE Kémolo éAAo éTopo, cpovTiwTE vO mOpOOWWETE KOI To mOp6v
EyXElpiOlo.

* H wuwKEu1 EvOl wXEOIOwEVT ylO vO XpiwlpomolEiTOl wE olKIOKoug [ riiug
Xwpoug, 6mwg ylO mOpéOEIyuO:

-WTlg Kousiveg KOTOWTIUETwY mou mpoopisovTOl OmoKAEIWTIKé yIO To mpowwmlK6,
wTO ypOcEiO KOI wE éAAouc EmOyyEAOTIKolg Xwpoug

- wTO OypoKTIuOTO

- WTO ¢EvoOoXEiO, wTlg mOvwlév, wTO KOTOAupOTO bed & breakfast KOI wE 6AAQ
KOTOAupOTO (mpog Xpiwl Om6 Toug EmIwKEMTEg).

* Miv XpiwlpomolEiTE TI wuwKEul ylO OlOcopETIKoug wKomoug Om6 EKEivoug o
mEplypecovTOl wTo mOp6v EyXElpiOlo. .LEv cEpoupE KOO Euduvi ylO g
AOv80-wavD [ OlOcopETIKI Xpiwl Ti¢ wuwKEulc wE wXEwl pE 6wO w
mpolAEmovTOl wTo mOp6v EyXElpiOlo. H OKOTEAAIAN Xpiwl Emiwig EmIwtpEl
Tiv OKupwwi Ke8E popcig Eyyuiwic.

* LuviwTéTOl vO cuhéwwETE TO uAlKé Tig OpXIKig wuwKEuOwiQg, OEOopEvou 6Tl @
mpo[lAEmETOI OwpEév TEXvIKI umowTlplgl ylO Tlg siulEg mou mpoKAHSHKOv
Om6 OKOTeAAﬂAﬂ wuwKEuOwiO Tou mpo'6vTog KOTe Tiv OmowToAl Tou wE EvO
Egouwl-000Ty Evo KEvTpo TEXvIKIg umow Tlplglg.

* 110 vO piv 8EWETE wE KivOuvo Tiv OwcéAEIO Tou mpo'évTog, XpiwlgomolEITE @8
KAEIWTIKé yviwl0 OvTOAAOKTIKé KOI E¢OpTiuOTO mou cEpouv Tiv
EcouwloO6Tiwl Tou KOTOWKEUOWTL.

* H wuwKEul wuppopewvETOl pE Tov KOvovlwub (EK) Ap. 1935/2004 §
27/10/2004 mEpi uAlKwv mou mpoopisovTOl vO Ep8ouv WE EmOcl WE
Tp6elpO.

A Kiv5uvol y1a 1,1Kpci na151ci

« TO UAIKé Tig wuwKEuOwiOg OEv mpEMEI vO OclvovTOl wE wipEio 6mou &TO
mOIOlé ylOTi OmoTEAouv miy! KivOuvou.

* H wuwKEul umopEi vO Xpiwlpomoli8Ei Omé mOIOlé U/—\|KIOQ pEyOAuTEpHg w38
ETwv KOl Om6 éTouO WE pEWWEVEC wwuOTIKEG, OIWSDTDpIOKEg KOI
OlOvolTIKEG IKO-v6TITEg, 0 Om6 éTouO mou OEv EXouv Tiv
OmOIToupEvI mEipO KOI yvwwElg p6évo um6 Tiv EmilAE41 Eveg umEu8uvou [
Eév EXouv OIOKWEI KOI KOTOvowEl Tlg 0OLyiE¢ KOI Toug KIvOuvoug mou
mOpouwlésovTOI KOTé Tl Xpiwi Tiig wuwKEulg.

« TO mOIOIé OEv mpEmEI vO mOisouv uE T0 wuwKEuL.
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« CuAéwwETE mévTO T0 wuwKEul KOI To KOAwOlo TpocoOowiOg pOKplé Omé mOIOIé
IAIKIOg K&Tw Twv 8 ETwv.

« Miv OcivETE To KOAwOlo vO KpEMETOI wE wiuEio mou umopEi vO To mléwE! B
HIKp6 mOIOi.

» Tomo8ETIWTE T0 wuwKEul ETwl wwTE TO plKpé mOIOIé vO piv cTévouv © Gouv
TO KOuTé uEpi Tic.

* 01 EpyOwiEg KO8Oplwuou KOI wuvTipiwig Tig wuwKEulg mou EivOl @D Tou
XpiwT0 OEv mpEmEI vO EKTEAouvTOI Om6 mOIOIé TAIKIOg ulKpBTEpIG
Twv 8 ETwv Xwpic Tiv EmilAE4) Evég EVIAIKO.

* '0TOv OmocOWIWETE vO OmoppidETE T1 wuwKEul, wuviwTéTOl vO Tiv OpEKESDovTOg
To KOAwOlo TpocoOowiOg. LuviwTéTOl Emiwi¢ vO KOTOWTIWETE G@O TO uEpl Tig
wuwKEuig mou umopEi vO OmoTEAEwouv miyl KivOivou, IOIOITEPO ylO plKpé
mOIOIé mou umopEi vO mOigouv E TI wuwKEul.

A KivSuvo | ano 11AcKTp1Ko pcui,a

« nplv wuvOEWETE T0 wuwKEW wTiv mpisO Tou [AEKTplKou pEupOToc, HEE
mwg O Téwl mou OvOypécETOl wTlv mlvOKIOO  TEXvIKwv
XOpOKTplwTIKwv wTo KéTw pEpog Tic wuwKEui¢ OvTIwTolXEi wTlv Téwl
OIKTuou Tig mEploXi¢ wOg.

* H Xpiwl meAOvTEsOQ mou OEv cEpEI Tiv EgouwloO6Tiw Tou KORWERTEvuWKEulg
MmopEi vO mpoKOAEWEI siulEg KOI OTuXiuOTO.

« LuvOEETE TI wuwKEul mévTO wE IO yEprEvU mpisO.

* My WquEETE KOWIO éAAl wuwKEuL u4DAD§ IwXUog (WBmEg, wiOEpO, KIBEp)
wTiv iOIO DAEKTpIKI] mpisO. KivOuvog [AEKTpIK(c umEpcBpTwwig.

* Miv OcIvETE OcuAOKTH T0 wuwKEu1 6TOv EivOl wquEOEuEvH wTo IAEKTpIK6 D

* M mEXEI'E moTE TO pEpD Tig wuwKEug mou EXouv IAEKTPIK) Téw: i@
DpOXuKuKAprTog /KO [AEKTpomAGiOg. ‘ N

« Mov u8isETE moTE TowuwKEus, To clg KOI To KOAwOIlo pEuuOTog wE VEp6 16AAO
uypé.

* Mv XpiwlpomolEiTE Tl wuwKEul uE IpEyp EvO XEplO [ gum6AITol.

« Miv OcIVETE To KOAwOlo TpocoOowiOg vO Ep8EI wE EmOc! uE OIXpipEg BEEG [
yWVIEG.

* Miv TpOleTE moTE To KOAwOlo TpocoOowiOg I Tiv iOIO T wuwKEul PvO lyé-
AETE To clg Om6 Tiv mpisO Tou pEUpOTog.

* LE mEpimTwwi mou OEv XpiwliomolEiTE Ti wuwKEul, wiwTE T wnketiKivO
IyésETE mévTO To clg Tou KOAwOiou TpocoOowiOg Om6 Tiv IAEKTpIKI mpisO.

A npoOoX"I - uAMKE | 1111,1E0
+ =ETuAi¢TE TEAEiwg To KOAwOIo TpOCOOOWIOQ mplv TI Xpﬂwﬂ
* Miv Tomo8ETEITE Tl wuwKEuUI mévw wE moAU szTEg EmicévEIEg [ Ky u-

uvEg cAByEc mpoKEIuEvou vO OmocuyETE SD|J|EQ wTiv EqwTEpIKI EmlIcévElé Tig.
« Miv Tomo8ETEITE T0 wuwKEu! KovTé wE EUcAEKTO uAIKé (m.X. ucéwpOTO, KoupTivEg).
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* Miv Tomo8ETEITE T0 wuwKEul [ To KOAwOIlo TpocoOowiOg KovTé I wTO
SE-wTé uéTIO Tig IAEKTpIKIG KousivOg [ Tig Koust(; yKOslou 01 KovTé wTov
coupvo pIKpoKupéTwy 0 wTov DAEKTpIK6 coupvo.

» Tomo8ETIWTE T0 wuwKEu! wE EvOv Xwpo pE EmOpK! cwTlwp6, KO8Op6 m @

OIO8ETEI mpisO WE wipEio uE EUKoAI mpBwiOw.
* Tomo8ETIWTE TI wuwKEul mévw wE plO EmimEQD EmlcévElO, wTO8Ep! KOI GBRKI wTlg
U4tAEG 8EppoKpOwiEg.

* H wuwKEul mpEmE| vO [piwKETOI mévw wE wTOSEp! EmicévEIO 6TOv Tiv

molEiTE [ Tiv OclVETE mpowwplvé vO ¢EKoupOwTE:i.
» To IAEKTpIK6 KOAWOIlo OEv mpEmEI vO EpXETOI wE EmOc! pE sEwTEg EmlcévEIEs.
* HwuwKEul OEv mpEmEI vO wuvOEETOI wTo pEUMO pE EqwTEplKoug XpovoOIOKBmTEG
) uE GEXwplwTEg OIOTé¢EIG mou AEIToupyouv E¢ OmowTéwEwe.
* LE mEpimTwwl mou 0 wuwKEul lyésEl moAu KOmv6 KOTé T Aflapd Omowuv-
OEWTE T WuwkEu Om6 Tiv mpisO Tou DAEKTpIKou pEUMOToc. AmEU8uv8EITE
wTo mADwIEwTEpo EgouwloOoTHpEvo KEvTpo TEXvIKiG umowTiplgc ylO vO
EmIAUWWETE To mp6UADpO
Miv Tomo8ETEITE moTE OVTIKEiuEVO Emévw wT0 wuwKEul.
Miv 8ETETE wE AEIToupyiO To wuwKEul Ev KEvw.
Miv XpiwluomolETE T wuwKEul wE umQi8plo Xwpo.
Miv OcIVETE T0 wuwKEU EKTESEIuEvI wE OTpowcOlplKoug mOpéyovTEG tiipo-X,
1Alo).

° 3 ° °

A KivSuvo ' 111,1ci’ ano ciAAc! a1Tic

* nlewTE To wwpO Tig wuwKEuig ylO vO Tiv WIKWWETE.

* H wuwKEul OEv mpEmEI vO XpiwlpomolEiTOI Eév EXEl mEWEI K&Tw [ Eév EXEI B@0
wiuéOIO cBopég. Miv XpiwlpomolEITE TI wuwKEul Eév To IAEKTpIKG
KOAwOlo
0 To clg mOpouwlésouv c8opEg [ Eév 01010 0 wuwKEuUl nGMEAE | Toup-yIKI
vapOAlo ‘OAE(; ol EmIWKEuEg OK6pO KOI 0 OvTIKOTéwTOwl Tou
AEKTpIKou KOAwOiou, mpEmEI vO EKTEAouvTOI uévo wE EvO EgouwloOoTIpEvo
KEvTpo TEXvIKIG umowTiplglc 0 Om6 EcouwloOoTiuEvoug TEXvIKoug, wwTE vO
Lv OIOTpEXETE KOVE-vOv KivOuvo.

Erlo T0 www Tl TEAIKI OIé8EwW) Tou mpoBvTog wipewO pE Tiv Epe@XoOL-yiO

= 2012/19/EE wuvIwToupE vO OIOIEWETE To EvTumo mou mOpEXETOI pE
To mpo'6v.

e CIYAAEEETE nANTA TIE nAPOYEEE O4HrIEE.
EVEpyEIOKI KOTOVOAWOII OTII AEITOupyiO OvOpOvig: 0,5 W
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A nPOEI4OnOIHEEIE AECIAAEIAE KATA TH XPHEH

* Tomo8ETIWTE TI wuwKEul wE Om6éwTOwl TouAeXIwTov 20 EKOTowTwy niiOl 50
EK wE U4og Om6 ToiXoug, EmImAO [ 6AAEG wuwKEUEG.

BEIOIWVEWTE mévTO 6Tl ol K&Ool EXouv TomoS8ETISEI wwwTé wTov 86A0uo i
uOTog mplv Ové4ETE To wuwKEUL.

Tomo8ETEITE TO uAlKé mévTO KOl OmoKAEIwTIKe LEWO wToug KéOoug mou mOpEXo-
vTOl uE T0 wuwKEUL, ylO vO OmoKAEIWTEi To EVOEX6uEvo vO EA8ouv TO TpbeluO e
EmOcIpE Tlg HAEKTpIKEg OvTIwTéwElg.

H uEylwTI XwpITIK6TITO K&8E KéOou EivOI 5,5 AiTpO.

Tomo8ETIWTE wTov KéOo WIKpBTEpI mow6TITO Omé6 Ti LEYIWTI XapTKBTITO.

PicTE To pEwaTo b0 KouTOAI& AéOI Ové KéOo. KivOuvog mupKOylég.

npow8EWTE pIKpEg mow6TITEG uypou, Eév XpEIésETOI ylO To pOyEipEpO. BEIOw-
VEWTE meévTO 6Tl To uyp6 EXEl Omoppoc8Ei Om6 TO wTEpES uAlKé mplv mpowsE-
WETE éAAo. ) , ‘
Miv yEUISETE E vEp6 Toug KéOoug 6TOv EivOl Tomo8ETIUEvol pEwO wTov &Qo
4iwipOTog. ‘
nplv 8EWETE wE AEIToupyiO TI wuwKEul, [EIOIWBEITE 6Tl ol KéOol KOI ol £
4wiuOTog OEv EpXovTOl wE EmOcl uE ¢EvO wwpOTO.

O vO OmoclyETE vO EmicEpETE (A&D wTl wuwKEU, v TomoSETEITE | EAWKEU! [
OVTIKEIMEVO wToug KéOoug.

& npowoX[: KOuTo EmlcévEIO.

KOTé To 4iwluo EVOEXETOI vO IyEl sEwT6¢ OTp6g Om6 Tov OEpOywy6 | @ &
80Aépouc 4wipOTog Tig wuwKEulG. KpOTIWTE To mp6wwmo KOI TO XEplO

wOg pOKple Om6 Tov OEpOywy6 KOI Om6 Toug 80Aépoug 4iwipOTog.

'0TOv OcOIpEITE Tov KéOo Om6 Tov 84A00 4wipOTog, lyOivEl sEwT6g OEpOg KO
OTu6¢ pOsi. KpOTIWTE To mpéwwmo KOI TO XEplO wOg pOKplé Om6 Tov

86A0p0 4wipOTog.

QT OyyisETE Toug K&Ooug, Tlg OVTIKoAAITIKEG mAKES, Tlg wXépEg, TO (HORIKé
WEp) Twv 80Aéuwv 4miuOTog KOI Tlg OvTIwTéwElg 6TOv I wuwKEul Ol wE
AEIToupyiO KOI yIO AiyO AEmTé Oc6Tou TEppOTIWTE 1 AEIToupyiO KOI wilwE|

0 wuwKEuL. nEIMEVETE vO Kpuwwouv ol SEwTEG EmicévEIEg.

npoKEIpEvou vO OmocuyETE TuX6v umEp8Epvawﬂ WE KOpiO mEpimTwwi |¥ KO
AumTETE T wuwKEul 6TOv [IWKETOI wE AEIToupyiO KO8wg OuTé 80
mpoKOAEWEI EmIKivOuvi Otgiwi Tiig 8EppoKpOwiOg.

Miv cpéwwETE moTE Tov OEpOywy6 6TOv IpiwKETOI wE AEIToupy|O &
mpoKEIuEvou vO OmocUyETE UAIKEG slulE¢  KOII  umEp8EpuOwvwl  Tig
wuwKEuIg.

nlevETE Toug KéOoug p6vo OmG T XElpoAOD KOl XpwlpomolEITE
mETwETE(_; KousivOg ylO vO OcOIpEITE Toug KéOoug, Tlg OvTIKoAAﬂTIKEg
mAEKE¢ KOI Tlg wXépEg.
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« AcOIpEITE TO uAIKé Om6 Toug K&Ooug mplv HETOKIVIWETE Tl wuwKEul. B8 E mwg
0 wuwKEul EivOl wiwT1 KOl OmowuvOEOENEV] Om6 Tiv npisO.

* Miv OvOmoOoyupisETE Toug KeéOoug 6TOv OcOIpEITE TO Tp6elpO: EVOEXETOI vO
lyouv Om6 Tov KéOo umoAEwOTO sEwToll AOOlou. KivOuvog EyKOupeTwv.

* Miv XpiwlpomolEiTE uETOAAIKE EpyOAE|O KousivOg ylO vO [yéAETE TO ROOm6
Toug KéOoug, Tlg OvTIKoAADTIKEg mAéKEg 1 Om6 Tlg wXepEg.

* BEIOIWBEITE 6TI TO uAlKé mou HOYEIPEUETE wTl wuwKEU! EXouv p60Ivo XpwuO KBXI
HOUpo [ KOCE. AcOIpEIiTE TuX6v umoAEiup0TO KOupEvou Om6 TO TpéeluO.

nEPIrPACIH THE EYEKEYHE

H wuwKEul pmopEi vO Xpiwlpomoli8Ei ylo To 4wlgo WTEpEwv Tpocwv. Miv XwerdtE T0
wuwKEul ylO vQ MOYEIPEUETE uypEg Tpockg. Eév mpowBEWETE umEploAlKI mow6TITO
Om6 uypé, EVOEXETOI To uyp6 vO lyElI KOI vO mpoKOAEWEI IA&T wTl wuwKEul.

A - LwpO Tig wuwKE UG F - KéOog 2

B - 086vi Oclg G - AVTIKoAAITIKEG mAéKEg
C- 0éAOpol 4wipOTog H - LXépEg

D - KéOog 1 | - KOAWOlo TpocoOowiOg
E - XEIpoAQIE Twv K&Owv J - AEpOywy6c

nEPIrPACIH THE OOONHE ACIHE

nPOKAOOPIrMENA nPOrPAMMATA 4JHrIMATOr
nAIKTpO

R | rKplA

2V | n0TéTEG TOVITES

4Jépl

Mmpls6AO/KBKKIvo KpEQg

$ a6

KoT6mouAo

rAuké
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nN\HKTPA \EITOvPrlAr

nAKTpO nEplypOg>!

nOpEXE! T0 OuOTBTITO vO 8EWETE WE AEToupyiOl wE

Pl | nAKTpo ENAP=HL/nAYLHL mOuW1 T1 OI00IKOWIO 4wipOTog,

nOpEXEI T0 OuvOT6TITO vO wuyXpoviwETE Toug
Xp6voug 4wipOTog mou EivOIl OlOcopETIKoi yIO
K&8E K&0o wwTE vO oAoKAIpw8Ei To 4iwlpo ¥
iOIO WTlypL.

nAKTpo SYNC

nOpEXEI T OuvOT6TITO vO EcOpu6WETE To
mpoKOSoprpEvo mpBypOupO 4wiuOTog KOI Tig
puBiwElg mou EXETE EmIAEGEI ylO EvOv K&0o KO
wTov éAAo KéOo. ETwl ol Otio swvEg 4iwipQOTog
yivovTOI pi0, 100vIKI AEIToupyiO ylO PEy&AEG
mow6TITEG Tpocipwy.

nAKTpo DUAL

® | ©

nOPEXEI T0 OuvOT6TITO vO OV&IETE KOI vO T

nAKKTpo YO To &OuOMIWo WUWKEUL.

nOpEXE! T! OuvOTBTITO vO EmIAEGETE Tig puspiwEl

MAKTpo EAEyXou KéOou 1 4iyOTog mou EmIBUMEITE Y10 TovKéOo 1.

nOpEXE! T1 OuvOT8TITO vO EmIAEGETE Tig puspiwEl
4wipOTog mou EmISupEITE ylO Tov KéQo 2.

0De o

nAIKTpo EAEyXou KéOou 2

nOTIWTE piO copé yI0 vO EmIAEGETE XElpoKiviTO T
8EpuoKpOwiO 4wiuOTog. nOTWTE Otio copE¢
y10 vO EmIAEGETE XElpoKiviTO Tov Xp6vo
4wipOTog. nNOTIWTE TO mAIKTpO +1- ylO vO
Oug¢WETE 0vO PEIWWETE T 8EppoKpOwiO [
Tov Xp6vo 4iwiuOTog.

Q) nAIKTpo OEPMOKPALIA/ XPONOL

ETo1Xcia TauTonoi11011

LTv mivOKIOO mou umépXEIl KéTw Om6 Tiiéwi wTTplgi; Tic wuwKEu; OvOypécovTOl DmOpOKé-Tw
WTOoIXEIO TOuTomoiwig Tig wuwKEUTG:

* KOTOWKEUOwWTig KOI wipOvwi CE

* HovTEA0 [Mod ]

* WEIpIOK6¢ Opl86g [SN]

« IAEKTpIKD Téw TpocoOowiOg [V] KOI wuXv6eTiTO [Hz]

« IAEKTPIKI lwXug Elw60ou [W]

« TIAEcwvIK6g Opl8u6g TEXvIKIG umowTiplglg

KOTé Tiv EmIKolwwiO WE TO EqouwloOoTIEVO KEVTpO TEXvIKi; umowTIplgic, OVOCEPETE BuovTEAo
KOI Tov wEIpIOK6 Opl8p6.
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O4HrIEE XPHEHE

npiT11 Xp"1011
n0 vO ETolpéwETE TI wuwKEU! ylO Xpiwl, OVOTpECTE wTlg EIK6vE Tig Ev6TITO; A
EVEpyEIEG».

nplv XpllOIHOTTOLOETE TIl OuOKEu! ylO TTpWTIl q>0p0, TTAUVETE TO OTTOOTTWUEVO ptpll T
tpXOvTOI OE ETTOg>! uE TO Tpég>IpO (EIK. 7).

Xp"1011

H wuwKEul OIO8ETEI Oto K&Ooug, Tov K&Oo 1 (D) KOI Tov KéQo 2 (F), ylO To pOyEipEWO. MmopEITE @
4WETE TO Tp6clpO KOI wToug Otio KéOoug I vO XpiwlpuomolWETE pévo Tov EvOv.

01 OvTIKoAAITIKEG mAGKEg (G) mOpEXouv T1 OuvOT6TITO vO KEvETE mlo TpOyOvé TO Tp6eluO. H i
Twv OvTIKoAAITIKwv mAOKwv EivOl mpoOIpETIKL.

0l wXépEg (H) mOpEXouv TI OuvOTETITO vO OlpiloupyWETE pIO OlmAl wEIpé 4wiuOTog E K&8E
Ké0o, yIO vO ETolpéwETE wEXpl KOI TEwwEplg OI0copETIKEG wuvTOyEg TOuT6XpovO. H Xpiwl
Twv wXOpwv EivOl mpoOIpETIK.

0 Toug OIOcopETIKolg wuvOuOwpolg Xpiwig Twyv EcOpTiuéTwv, wuplouAEUSEITE Tig EIK6vEG W
Ev6TITO «E¢OpTIMOTO».

H OuOKEu( 6l08tTEI pllXOvIOpé TTOu 6Ev ETTITptTTEI vO AEITOupy[OEI I OuOKEu! OE TTEpiTTTW-OlI
TTOu 01 KO60I 6Ev tXOuv TOTTOSETIISEi OWOTO OTOv 80AOWO IjJII0iu0TOg.

KOTO TIlv TTpWTIl XpIOll, EVEtXETOI Il OuOKEu) vO OTTEAEUSEpWOEI pl0 EAOg>pO pupWel0 0
AiyO KOTTvé: TTpéKEITOI ylo KOTI EVTEAWg q>uOIOAQyIKé KO8W¢ OplOputvO ptpll tXOuyv | L
AITTOV8Ei EAOg>pO, KI tTTEITO OTTé AiyO 80 OTOMOTIOEI. .6Ev ETTIIPEO(EI KO8&AOU TII
AEITOupyiO Tlig Ou-OKEulg.

rl0 T0 AEIToupyiO 4iwiyOTog wE pEpovwEvoug KéOoug, wuplouAEUSEITE Tig EIK6VEG wTiv ED
«MEpovwpEvo 4wluon.

0 T0 AEIToupyiO 4mwipOTog KOI wToug Otio KéOoug, wuplouAEUSEITE Tl EIK6vEG wTiv BD
«LImA6 4wlpon. H AEIToupyiO OlmAol 4iwinOTog umopEi vO Xpiwlomoli8Ei ylO vO \GBEE To iOlo
Tp6clpo KOl wToug Otio KéOoug 1y10 vO pOYEIpE4ETE TOuT6XpovO Ol0copETIKé Tp6eluO.

ETTIATE Tig puspiOElg 1jJI0ip0TOg OvOAOYO WE TO Tpég>Iu0 TTOu tXETE TOTTOSETIOEI OTOv KEKO60.
K&8E mpoKO8oplwpEvo mpBypOupO 4iwipOTog EXEl mpoKOBoplwuEvl pusulwl 8EpuoKpOwiOg KD
Xp6vou 4wipOTog OAAé mopEiTE vO puSpiwETE XElpoKiviTO Ti 8EppoKpOwiO KOI Tov Xp6vo
4wi-uQTog. H 8EpupoKpOwiO 4iwipOTog OugopEIWVETOl Ové OlOwTIuOTO Twv5°C. 0 Xp6vog
4wi0Tog OugopEIWVETOI Ové OIOwTIuOTO Tou 1 AEmTol.

10 vO OugwETE Tiv TOXUTITO EmlAoylc Tic 8EpuoKpOwiOg KOI Tou Xpbvou 4iwipOToc, I
mOTIMEVO TO mAIKTpO +1-.

H 8EppoKpOwiO KOI o Xp6vog 4wiOTog pmopolv vO TpomomoliBouv Ové méwO wTlyul mh
mOTIWTE To mAIKTpo EAEyXou Tou KéOou 11 Tou KéOou 2. LTI wuvEXEIO, mOTIWTE To nifOEP-
MOKPALIA/XPONOL (8(®) KOI pu8uiwTE T0 8EpuoKpOwiO 0 Tov Xpévo 4iwiuOTog mou
EmIBuuEIiTE. nOTIWTE To mAIKTpo ENAP=H/nAYLH (PI1) ylO vO EmIIEIOIwwETE Tiv OAAQYyI.

KOT& T AEIToupyiO 4wipOTog, wTlv 086vi Ocig (B) EpcOVISETOI 0 XpBuog 4winOTog mou |EED
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'0TOv Il OuOKEu1 IpiOKETOI OE AEITOupyiO, TO g>Wg ut00 OTOv 80A0p9 [j110in0TOg Ev6tXETOI vO
OvOLEl KOI vO OvEl OvO XpOvIKO 6100TIMOTO. AuTé OlluOivEl éTI AEITOupyEi O §@lllc TTOu
6I0TlIpEi TIl OWOTI 8EppuOKpOOiO [jJ1I0ip0TO.

H wuwKEul EVOEXETOI vO pmEl wE mOuwl 6wo [piwKETOI wE AEIToupyiO, ylO mOp&OElyuO P 0
OvOKOTE4ETE TO uAlKé KOTé T0 OlépKEIO Tou 4iwipOTog.

0 vO OIOKB4ETE XElpoKiviTO Ti OIOOIKOWIO 4wiOTog, mOTIWTE To mAIKTpo B M1 ).

0 KéOog mou EXETE EmIAEGEI OIOK6mTEI T1 OI00IKOWIO 4iwipOTog. LTov éAAo KéOo To 4iwluo vE
XisETOI KOvovIKé.

LE mEpimTww mou EXETE EmIAEGEI To mAIKTpo DUAL, T6TE KOI ol Olio K&Ool OIOK6mTouv TOuT6XpovO T
OIOOIKOWiO 4iwinOTog.

'0TOv 0AoKAIpw8Ei 1 OI00IKOWIO 4wipOTog, | wuwKEul EKmEumEI EvO IXITIKE @KOI wTiv
086Vl EucOViSETOI To pivupO «Endy.

Eév TO Tp6elpO OEv EivOl ETolpO, OpKEi vO ¢OvOIBAETE Tov K&Oo wTov 86A0uo 4iwipOTog KOI ©
mpow8EWETE pEpIKé AEmTé wTov XpovoOIOKSmTIL. H wuwKEul pmopEi vO Xpiwluomoli8Ei ¢Ové
OpE-wwe y10 vO EToluéwETE éAAQ cOyITé.

rE TTEpITTTWOIl TTOu TO AO6I TTEpIOOEUEI, 80 KOTOATEI OTOv TTOTO TOu KO6Ou.

0 vO WIWETE XElpoKiviTO TI wuwKEu, mOTWTE To mAIKTpo ylO To évOupOmIwlpo (@). To wiwTouO
OEplwyol wTOUOTé EmEITO Om6 AiyO OEUTEpSAEMTO.

Ac1Toupyia DUAL

Eév EmIBupEITE vO pOYyEIpE4ETE ToiOlo Tpcluo KOI wToug Oto K&Ooug, umopEiTE vO EvEpyomolWETE TI
AEIToupyiO DUAL mou WETOTpEmEI Tig Olo swvEg 4iwipOTog WE piO swvi KOI OuTl EivOl [ &
AEIToupyiO ylO vO uOYEIpEUETE pEyEAEG mowBTITEG Tpociuwv. LuplouAEUSEITE Tig EIK6VEG Tig
Ev6-TITOg «AEIToupyiO DUAL.

Ac1Toupyia SYNC

H wuwKEul OIOSETEI Ti AEIToupyiO SYNC mou wOg mOpEXEI T0 OuOT6TITO vO wuyXpovisETE §
Xpbvoug 4iwipuOTog 6TOv EmIBUMEITE vO 4wETE OIOcopETIKé TpbeluO wToug Ouo KéOoug. ME
OuT6v Tov Tp6mo, 0 OIOOIKOWIO 4iwipOTog Twv Tpocipuwv 80 wTOPOTIWEI Tiv iOIO wTlypl.
LuplouAEUSEITE Tlg EIK6VEG Tig EVBTITOg «AEIToupyiO SYNC».

0 KéOog WE Tov WEYOAUTEpo Xp6vo 4wipOTog TiSETOI mpwTO wE AE(ToupyiO. LTiv 086vi BEGE Ol To
HivupO «Hold» ylO Tov KéOo mou OEv EXEI OK6uO TESE wE AEIToupyiO uEXpl vO wuyXpoviwToiv ol
Xp6vol 4iwipOTog Twv Ouo KéOwv.

.BEv PTTOPEIiTE vO OuyXpOViOETE TOug XpévOug [jJl0iu0TO¢ OTOug 6UO KO60ug €TOv tXEI (6ll
IEKIVIOEI Il 6106IKO0IO IjJII0ipOTOg.

Maycipc1,a 0T11 51nA"l Oc1pci

MmopEITE vO XpiwluomolwETE Tig wXépEg yI0 vO OluloupyWETE plO OlmAl wElpé wE K&8E ©0TOv
WOYEIpEUETE wE OlmAD wEIpé, ol Xp6vol 4wiOTog EVOEXETOI vO KupOivovTOl yIOTi EXEI Ougi8Ei

1 mow6TITO uAIKwv uEwO wToug KéOoug. TO uAlKé mou Tomo8ETEITE wTlg wXépE, EmEIO fillmlo
KovTé wTlg OvTIwTéwElg Tic wuwKEulg, TEivouv vO 4ivovTOl yplyop6TEpO Om6 TO uAIKé mou
IpiwKovTOl wTlg OvTIKoAAITIKEG mAéKEs.

XpiwlpomolEiTE mléwTpEg ) mETWETEg KousivOg yI0 vO OcOIpEITE Tt wXépO Om6 Tov KEév
XpEI&SETOI, wuvEXiwTE WE To 4iwlpo Twv uAIKwy Emévw wTlg OvTIKoAAITIKEG mAEKEG.

116



Ac1Toupyia yKp1A

H AEIToupyiO yKplA EivOI IOOVIKI yIO vO 4IVETE KpEQg, 4épl KOI AOXOvIKé. Tomo8ETWTE T @
KoAAITIKI mAéKO wTov K&Oo mplv Tomo8ETIWETE TO uAlKé. LT0 AEIToupyiO yKplA umopEiTE vO Xpiwl-
pomolwETE KOI Tlg wXépEg (H).

Ac1Toupyia auTo1,aTo’ avaKivi1011C

H wuwKEul OIO8ETEI AEIToupyiO OuT6p0Tog OvOKiviwlg mou wOg EIOomolEi vO OvOKIVIWETE 0vO
OVOKOTE4ETE TO Tp6clpO. 'OTOvV mEpéwEI o piwég Xp6vog 4wipOTog, I wuwKEul EKmEumE
MEpIKé

IXITIKé wiuOTO KOI To mAIKTpo EAEyXou Tou OvTiwTolXou KéOou OpXisEl vO GRMEIHS6V
EpcOvisETOI To pivupO «SHA».

By¢ATE Tov K&0o Om6 Tov 86AOo 4iwiuOTog KOI OvOKOTE4TE TO Tp6eluO.

Acoll OVOKOTE4ETE TO Tp6clpO, I8ATE Tov KéOo wTov 86A0u0 4wiuOTog. H wuwKEul EmOVEKKIVE
OuT6OTO Ti OIOOIKOWIO 4MwiuOTog.

Eév OEv EmI8upEiTE vO OvOKOTE4ETE TO uAIK&, piv IyAETE Tov K&Oo Om6 Tov 86AOp0 4wipOTog KO
OcIwTE vO wuvEXIwE| 0 OIOOIKOWIO 4wipOTog.

TO TTpOKO08OpIOutvO TTpéypOppO [jJII0iu0TOG «rAuKO» 6Ev 6108tTEI TII AEITOupyiO OuTéu0TO¢
OvOKivllOlig.

Ac1Toupyia aval,ov”l’
H wuwKEu OIO8ETEI AEIToupyiO OvOpovig. H wuwKEul umOIVEl WE AEIToupyiO OvOpiovig EMEITO G
mEpimou 10 AEmTé mou OEv XpiwluomolEiTOl.

EYMBOYAEE nPOETOIMAEIAE

TO uAIKé mou EWOI WE wIKpBTEPO KoppéTIO XpElésovTOl AlySTEpo Xp6vo yIO vO 4180l E whiE

TO WEYOAUTEpo KoppéTIO.,

H WEyOAUTEpI mow6TITO Tpociuwv OmOITEi mEpww6TEpo Xp6vo 4wipOTog Evw [ uIKp6TEp! rddlTO
Tpocipwy OmOITEi Aly6TEpo Xp6vo.

Av OVOKOTEUETE TO uAIKé WE pIKpSTEDO KopiéTIO wTov piws Xpévo 4wipOTog, To TEAIKS OmoTEAE-wyO
yivETOI moAu KOAUTEpo KOI OIEuKoAUVETOI To opolBuopco 4iwlpo.

rl0 TpOyOv6 OmoTEAEWO, mpow8EWTE IO KouTOAIé AéOIl wTlg cpEwKEG I wTlg KOTE4uypEvEG
T&TEg (EIK. 16) KOI XpiwlpomoliwTE Tlg OvTIKoAAITIKEG mAEKEG (G) mou mOpEXovTOl WE To mpo'6y. TO
wvOK mou EmI8upEITE vO 4wETE wTov colipvo umopEiTE vO TO 4IwETE KOI Tl cpl TESO GimH
IEATIWTD mowBTITO uAlKwv ylO vO ETolpéwETE TiyOvITE mOT&TEG EivOl 1,2 - 1,7 KIAé mEpimou.

npoKa8op101,Eva npoypci1,1,aTa 'I"10i1,aTo"

0 mOpOKéTw mivOKOg OmoTumwvEl TO mpoKO8oplwuEVO mpoypéupOTO 4wipOTog mou umépXouv wTiv
086vi Oclg.

K&8E wiploAo OvTIwToIXEi wE EvO mpoKOSoplwuEvo mp6ypOuuO 4iwipOTog. To mp6ypOuuO BE
KO8oplwyEvi 8EppoKpOwiO KOI Xp6vo 4wiuOTog mou wuvlwTéTOI ylO To EiOog Tpocipou mou ¥
wlpomolEiTOI. 0 Xp6vog 4iwipOTog EivOl EVOEIKTIK6¢ KOI EcOpTéTOl Om6 To méXog KOI Tiv
mow6TITO Twv Tpocipwv mou XpiwlpomolouvTOl. MmopEITE vO TpomomoliwETE Ti
8EpoKpOWIO KOI Tov Xp6vo 4wiOTog Twv mpoKO8oplwuEww mpoypOupéTwy 4wiuOTog.
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13

npéypOppO XpévOg 0EpuOKpOOIO (°C) (A)‘I’IOK“’"'
npoEmlAoyl | LIéwTiuO | npoEmlAoy) | .LIéwTiuO
srILL | AE[ToupyiO yKplA 15 AEmTé  |1-60 AEmTé| 200 60-200  [vOl
2 |nOTeTEe TyOVITEG |18 AEmTé  |1-60 AEmTé| 200 150-200 | VOl
e | 4Jépl 15 AEmTé  [1-60 AEmTé| 180 120-200 | VOl
@ |MmplsEAOIKERKNVO 190 AEmTe  [1-60 AEmTe 190 120200 |vOl
KpEQg
&l | KoTémouho 30 AEmTé  [1-60 AEmTé| 200 120-200 | vOl
5 |rAuke 30 AEmTé  |1-60 AEmTé| 170 120-200 | 6XI
0 mOpOKéTw mivOKOg OvOCEpEI Toug XpBvoug KOI Tlg 8EpoKpOwiEg 4iwiOTog mou wuviwTwyTOl
ylO TO OlécopO EiOl Tpociuwy:
nOTETEg TiyOvITEG (KOTE4uypEvEC) 15 - 20 AEmTé 200°
, L 20 - 30 AEmTé OvéAoyO pE To pEyE8og | 180°
nOTETEg TlyOvITEg (cpEwKEg) mou EXouv KomEi ol mOTETEG 200°
TiyOvITé (AOXOVIKE) 10 - 15 AEmTé 200°
KpoKETEg 12 - 15 AEmTé 190°
KoToumouKIEg 10 AEmTé 200°
MmouTI KoT6mouAo 20 - 25 AEmTé 190°
Mmpls6A0 10 - 15 AEmTé 190°
KECTEOEC 8 AEmTé 180°
KOpOliOEg 15 - 20 AEmTé 160°
niTo 20 - 30 AEmTé 160°
Kig 25 - 30 AEmTé 180°
, e s 160°
4Jépl 15 - 20 AEmTé 180°
Xolplvé pmplsoA¢KIO 10 - 15 AEmTé 200°
LmplvyK poA 10 - 15 AEmTé 200°
AOXOVIKé 10- 20 AEmTé 180°
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A nPOEI4OnOIHEEIE AECIAAEIAE KATA TIE EPrAEIEE KAOAPIEMOY
KAl EYNTHPHEHE

« 0 TOKTIK6¢ KOI KO8ipEplveg KO8Oplwubg OIOTIpEi Ti wuwKEul QroEEwOK KO
mOpOTEIVEI Tov Xp6vo swig Tig.

» '0OAE¢ ol EpyOwiE¢ KO80plwpou KOI wuv Tipiwg mpEmEI vO EKTEAouvTOI [V
wuwKEul EivOl wiwT0 KOI OmowuvOEOEpEvI Om6 Tiv mpisO Tou IAEKTplKou
pEU-uOTo

. AmowquEwTE TI wuwKEuU) Om6 Tiv mpisO Tou IAEKTplIKou pEupOTog KOI fETE
vO Kpuwwouv TO SEwTé pEpI mplv mpoXwpwETE WE omolOOImoTE EpyOwiO
KO80plwpou KOI wuvTipiwig.

. YmoAElppOTO Tpocipwy 1 AOOloll EVOEXETOI vO KoAAtwouv wTlg OvTIwTéwElg K
wToug 80Aepou9 4iwiuOTog Tic wuwKEulg. Acou OcIwETE Tlg OvTiwTéwElg
KOI Toug 80Aépoug 4iwiyOTog vO Kpuwwouv, KOBOpiwTE pE EvO vwm6 mOvi.

« Miv XpowlpomolEiTE ETOAAIKé EpyOAEIO Y10 vO OcOIpEWETE TO umoAEiup0TO Bipwy
Om6 Tlg OvTIwTéwElc.

« Miv XpiwlpomolEiTE OmoppumOvTIKé wE wK6vi I uETOAAIKE EpyOAEIO I yIO
VO piv XOpécgETE [ c8EIpETE Tiv EmlcevEIO Tig wuwKEulg. Miv Xpiwlpomol-
EiTE moTE OIOAuTIKé mou mpoKOAouv c8opEg wTO mAOWTIKE pEpL.

« Miv OmowuvOpuoAoyEiTE T0 wuwKEul. .LEv umépXouv EwwTEpIKé HEFOD mou
MmMOPEITE vO XpiwluomolwETE 1 vO KOBOpIWETE.

rlO Tov KO8Oplwp6 KOI To wuvTipwi Tig wuwKEuIg, OVOTpEGTE wTlg EIKGVEG Tic H@plwuee KOI

wuvTIpiwDy.

Ka8ap101,0_0 T11C OuOKcu"lJ

KO8OpiwTE TO wTO8Epé pEpi Tig wuwKEulg WE EvO uyp6 uOAOK6 mOvi ylO vO piv npQEE c8opEg
wTIv EmIcévEIO Ti wuwKEulc. LKoumiwTE pE EvO wTEyv6 mOvi.

KOBOpwTE Toug 80A&uoug 4wipOTog (C) Tic wuwKEulg JE EvO uOAOKE mOvi, voTlwpEvo uE BBVEpS.
LKoumiwTE pE EvO wTEyv6 mOvi.

Ka8ap101,00 Twv clapT111,ciTwv

Ol OvTIKOAAIITIKtg TTAOKEg KOI Ol KO60I EivOl KOTOOKEUOOptvOl OTTé OvTIKOAAIITIKé uAlKé: II
EVBEXéEvll 80uTTOB0 KOI TO Oll06IO TTOu EVtXETOI vO Epg>OvIOTOUv tTTEITO OTTé TTOpOTETO-
ptvll XpiOll Tlig OuOKEulg EivOl q>uOIOAOyIKO KOI 6Ev ETTIIPEO(Ouv TO [jJ:0IuO KOI TIl D
TWv TpOgPipWv.

- 01 OVTIKoAAITIKEG mA€KEg, ol wXépEg KOI ol K&Ool pmopoliv vO mAu8olv wTo mAuvTiplo mI&Twv. rl0
vO mOpOTEVETE T OIépKEIO Tig OvTIKoAAITIKIG EmiwTpwwig, wuviwTéTOl vO mAEVETE & OvTI-
KoAAITIKEG mAéKEg, Tig wXépEg, Tov K&Oo 1 (D) KOI Tov KéOo 2 (F) wTo XEpl.
XpiwlpomolwTE EvO Kolvé OmoppumOVTIK6 miéTwv KOI EvO OAOK6 weouyyOpéKI Xwpic
TpOXIEg EmlcévEIEG.
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OEEH EKTOE AEITOYPrIAE

0 vO 8EWETE EKT6¢ AEIToupyiOg T0 wuwKEu, lyéATE To cl Om6 Tiv mpisO Tou IAEKTpIKou filfog. LE
mEpimTwwl Om6wupwlg Tig wuwKEulg, OIOXwpiwTE TO OlécopO KOTOWKEuOWTIKé uAlKé Tig
wuwKEulg KOI 16wEl wiv8Ewig OmoppidTE TO wipewvO pE Tlg KEiuEVEG OIOTécElG mou EXE
8EwmiwEl

0 XwpO 6mou yivETOI Xpiwd Tig wuwKEuIg.

13

O4HrOE EnlAYEHE OPIEMENnN nPOBAHMATNnN

npOIAINOTO nl8Ovtg OITiEg ETTiAuOll
H wuwKEul OEv To clg Tou KOAwOiou BEATE To clg wTiv IAEKTpIKI mpisO
AEIToupyEi. Ov BvOl wTlv AEKTpK! mpEmEI vO EivOl yEIwpEv.
mpisO.
0 Xp6vog 4iwiuOTog OBv  [nOTIWTE To mAIKTpo OEPMOKPALIA/
EXEl puuIwTEi. XPONOL (§ ®) KOI pu8uiwTE Tov Xp6vo
4iwipOTog mou EmISUpEITE.
0 KéOog OEv EXEI TomoBETIWTE wwwTé Tov KéOo wTov
Tomo8ETI8EI wwwTé. 8¢A0po0 4wiuOTog. 00 OKouwTEi EVO
«KAIK» mou OEIXVEI 6TI EXEI KoupmwwEl
(EIK. 19).
TO uAIKé OEv 4181KOv H mow6TITO uAlKwy Tomo8ETIWTE Aly6TEpO uAlKé pEwO wTov
wwwTé. WEWO wTov K&Oo EivOl KéOo. MIKp6TEpEG mow6TITEG uAlKwy
umEpIoAIKD. 0 MIKpGTEPO KoppéTIO 4vovTOl nb
opuol6uopcO.
H pu8plwpEv] nOTIWTE To mAIKTpo OEPMOKPALIA/
8EpuoKpOwiO EOI moAl | XPONOL (g (®) KOI puBuiwTE u4IAGTER]
XOIALL 8EpuoKpOwiO 4iwipOTog. LupiouAEUSEITE
To (lAio wuvTOywv.
0 pu8ulwpEvog Xpbvog — [nOTIWTE To mAIKTpo OEPMOKPALIA/
4wipQTog EivOl moAl XPONOL (g ®) KOI puBpiwTE
Aiyog. mEplww6TEpo Xp6vo 4wipOTog.
LupiouAEUBEITE To Il1Aio wuvTOywv.
TO Tp6eluO OEv OpwpEvO EiQl Tpociwy | npEmEI vO OvOKOTEUETE, KOTé T OlépKEIO
4vovTOl opolBopcO. XpElésovTOI OvOKETEWO | Tou 4wipQTog, TO UAIKé mou [piwKovTOl
OpKETEg copEg KOTé T Emévw [ mou wKEmésovTOl Om6 6AAO
OlépKEIO Tou 4wipOTog. | UAIKé.
TO TryOvITé wvOK Qv XpwlpomololvTOl wvOK XpwlpomoliwTE wvOK colipvou [ @0
EivOl TpOyOvé. mou JOYEIpEUovTO HE AéOI, mpoTou TO I6AETE wTov KéQo.
WE mOpOOowlOKoug TomoBETWTE wTov KéQo Tiv OVTIKGAATTIKI mAEKO
Tp6moug. ylO vO yivouv mio TpOyOvé TO Tp6clpO.

120




npOIA[MOTO nl8Ovtg OITiEg ETTiAuOIl
0 KéOog OEv umOivEl H mow6TITO uAlKwv Tomo8ETWTE Aly6TEpO uAIKé uEwO wTov
wwwTé WEWO wTov HEWO wTov KéQo EVOI KéOo. 0l pIKp6TEpEG mow6TITEG 4vovTOl mlo
8¢A0u0 4WipOTog. umEploAIKL. opol6uopcO.
0KéOog OEv EXEI TomoBETIWTE wwwTé Tov KéOo wTov
TomoBETIBEI wwwTé pEwO 8eAOpo 4wipOTog. 00 OKouwTEi B
wTov 86AOuo0 4wipOTog. | «KAIK» mou OEIXVEI 6TI EXEl KoupmwwEl
(EIK. 19).
Awmpog KOmveg yOVE! | 4JvovTOl uAIKé WE moAA¢ | 'OTOv TiyOvisETE UAIKé uE moAAé AlmOpé,
Om6 T wuwKEuUL. AlmOpé. EmIKE8ETOI mEplww6TEpo A0l wTov KéOo.

To AéOI mOpéyEl mEpww6TEpo éwmpo
KOmv6 Om6 To wuviBiwpuEvo KOTé To
4wlpo. AuT6 OEv EmipEésEl KO86Aou B
4iwlpo ouTE T0 wuwKEUL

LTov KéOo umépXouv |0 éwmpog KOmvég OiploupyEiTOI Om6 T
KOTéAolmO Aimoug Omé | 8EpOwwI Tou Aimoug I Tou ABmou
mpolyoUUEvo 4w umeépXEl wTov KéOo. KOBOpisETE
wXoAOwTIKé Tov KéQo ETE TT
XpOwll.
0l cpEwKE¢ mOTéTE¢ | To EiOog mOTETOg mou XpwlpomolwTE cpEwKEG mOTETEG KO
mou EivOl Kop pEvngE XpiwlgomolEiTE OEv EivOl | cpovTiwTE vO Tlg yupvéTE KOTE To
AwpiOEg, OEvVEXouv | KOTéAAIA0 yIO TiyéviwpO.
TiyOviwTEi opol6popcO. | ToyéviwpO.
=EmAUVETE KOl wKoumiwTE | =EmAUVETE Tlg mOT&TE¢ KOI OcOIpEWTE
Tlg mOTETEG mpoTou Tlg | 6Ao To éuuAo mou EXEI EmIKOSIWEI wTiv
TiyOviwETE. EmlcévElé Toug.
0l cpEWKEG mOTéTEg, | Tombwo TpOyOvEg BEIOWSEITE mwg EivOl TEAEwg WTEyvEG
KouuEVEG wE Awp|OEg, 80 EvOl o TyOVITEG EqwTEpIKé ol mOT&éTEg mplv mpowBEWETE
OEv EivOI TpOyOvEG | mOT&TEG EOpT&TOIOm6 | A€O.
WBAIg tyouv Om6 T Tiv mow6TITO vEpoU KB4TE Tlg mOT&TEG wE ulKpEg AwpiOE¢ ylO
cpITESO. mou mEpIEXouv ol i0IE¢ | vO yivouv mlo TpOyOVEG.
ol mOTETEGKOIOmB ¥ oo, EWTE Aiyo AGOI yIO vO yivouv mio
n]ow6THTO AQOlou mou TpOyOvEC.
GSETEWTLGPITESD. 1oty GETWITE wTow KeOo T OKGAATIK mAGKO
ylO vO yivouv mlo TpOyOve TO Tp6elpO.
E1 EmIKolwwTE WE EvO EgouwloQoTIHEVO
E2 KEvTpo TEXvIKIG umowTiplgig.
E3
E4
E9
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nPABMnA TEXHMKM 6E30nACHOCTM

nEPEA HA4AJIOM [(Cn0JIb30BAHIS BHIMATEJIbHO rRAIE H
CTPYKLIL

* npv60p c03PaH B cO0RBercrBvv ¢ rpe60BaHv>Mv Pel7crBy10Il.\vx eBpOnel7cKvi7
craHPapr0B v 3all.\vll.\eH B0 Bcex nOreHl.vanbHO OnacH1x Pn> nOnb30Baren>
4acr>x. VenOnb3yl7re npv60p veKn104vrenbHO n0 er0 |.eneBOMy Ha3Ha4eHv10,
Pn> KOROpOr0 OH 61n cKOHCRpyvpOBaH, B0 v36e>aHve HecdacrH1x cny4aeB v
npv4vHeHv> yll.\ep6a. XpaHvre PaHHy10 vHCRpyKI.v10 B POcrynHOM Mecre Pn>
venOnb30BaHv> B cny4ae He06x0PvMOcrv. Ecnv B1 pewvre nepeParb PaHH1I7
npv60p PpyrOMy nOnb30Baren10, nOMHvre 0 He06x0PvMOcrv nepeParb BMecre
¢ HvM v 3ry vHCRpyKI.v10.

npv60p npePHa3HadeH Pn> venOnb30BaHv> B POMawHvx ycnOBv>x vnv cx0-
>vx ¢ HYMv, HanpvMep:

B KyxOHH1x 30Hax, npePHa3Ha4eHH1x Pn> nepcOHana Mara3vHOB, Otj)vcOB v
Ppyrvx np0tj)eccvOHanbH1x KOnneKRvBOB

Ha tj)epMepcKvx x03>I7crBax

B Oren>x, MOren>x, rOcrvHvl.ax rvna bed & breakfast v B Ppyrvx >vn1x crpyK-
rypax (Pn>venOnb30BaHv> nOcr0>nbl.aMv).

He venOnb3yl7re npve0p B |.en>x, Ormv4H1x Or OnvcaHH1x B PaHHOM pyKOBOP-
crBe. npOv3BOPvrenb He Hecer OrBercrBeHHOCRb 3a HenpaBvnbHOe venOnb30-
BaHve npv60pa vnv venOnb30BaHve er0 B l.en>x, He npePycMOrpeHH1x PaH-
H1M pyKOBOPcrBOM. HeHaPne>all.\ee venOnb30BaHve rak>e Bneder 3a 06017
OrMeHy n106017 tj)0pM1 rapaHRvv.

PeKOMeHPyerc> xpaHvrb OpvrvHanbHy10 ynaKOBKYy, r.K. 6ecnnarHOe cepBvcHOe
06cny>vBaHve He npePycMOrpeHO B cny4ae n0Bpe>PeHvi7, B13BaHH1x Henpa-
BvnbHOI7 ynaKOBKOI7 v3Penv> npv er0 Orc1nKe B aBrOpv30BaHH1I7 leHRp &
BvcHOr0 06¢ny>vBaHv>.

Yr061 He Hapywvrb 6e30nacHOCRb npv60pa, venOnb3yl7re rOnbKO OpvrvHanb-
H1e 3andacrv v npvHaPne>HOcRv, 0P06peHH1e npOv3BOPvreneM.

npv60p cO0rBercrByer rpe60BaHv>M PernaMeHra (EC) Q 1935/2004 Or
27.10.2004 0 Marepvanax v v3Penv>x, npePHa3Ha4eHH1x Pn> KOHRaKRa ¢ nv-
Il.\eB1Mv npOPyKRaMv.

A OnacHo AnH AeTei

He OcraBn>I7re 3neMeHR1 ynaKOBKv B 30He POc>raeMOcrv Perel7, nOcKOnbKy
3rv Marepvan1 >Bn>10rc> nOreHl.vanbH1Mv vcr04HvKaMv OnacHOCRv.

npv60p MOryr venOnb30Barb Perv crapwe 8 ner v nvl.a ¢ OrpaHv4deHH1Mv
tj)v3vdecKvMv, ceHcOpH1Mv vnv yMcrBeHH1Mv BO3MO>HOCR>Mv, nv60 6e3 PO-
crar04HO0r0 On1ra vnv 3HaHvI7, HO ROnbKO nOP npveMOrpOM OrBercrBeHHOr0 3a
vx 6e30nacHOCRb nvl.a vnv nOcne nOny4eHv> c00rBercrBy10Il.\vx vVHCRpyKI.VI7 v
vHtj)OpMal.vv 06 OnacHOCRv, cOnp>>eHHO0I7 ¢ 3Kcnnyaral.vel7 npv60pa.
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* He pa3pewal7re Per>M vrparb ¢ npv60pOM.

* Aep>vre npv60p v Ka6enb 3neKrpOnvraHv> BHe 30H1 POc>raeMOcrv Pn> Pe-
rel7 MnaPwe 8 ner.

* He OcraBn>|7re Ka6enb 3neKrRpOnvraHv> B Mecrax, rPe 3a Her0 MO>er cxBa-
rvrbc> pe6eHOK.

« Pa3Mecrvre npv60p rakvM 06pa30M, 4r061 Per>M 61nv HePOcrynH1 rOp>4ve
4acrv npv60pa.

* Onepal.vv 04vcrKv v rexHv4ecKOr0 06cny>vBaHv>, OnvcaHH1e B PaHHOM py-
KOBOPcrBe, He pa3pewaerc> B1nOnH>rb Per>M, ecnv OHv He POcrvrv B03pac-
ra crapwe 8 ner v He Hax0P>rc> nOP npvcMOrpOM.

« KOrPa 6yPer npvH>r0 peweHve 06 yrvnv3al.vv PaHHOr0 npv60pa, peKOMeHPy-
erc> cPenarb er0 HenpvrOPH1M Pn> venOnb30BaHv>, Orpe3aB Kabenb 3nekK-
rpOnvraHv>. KpOMe r0r0, peKOMeHPyerc> 06e3BpePvrb re 4acrv npv60pa,
KOROp1e MOryr Hecrv nOreHl.vanbHy10 OnacHOCRb, B 0c06eHHOCRvV Pn> Perel7,
KOROp1e MOryr venOnb30Barb npv60p Pn> vrp.

A OnacHocTb nopa>KeHMH 3neKTpM"lecKMM ToKoM

* nepeP n0PKn104eHveM npv60pa K 3neKRrpv4ecKOI7 cerv y6ePvrech, 4r0 Hanp>-
>eHve, yKa3aHHO0e Ha 3aBOPcKOI7 rabnv4Ke B Hv>Hel7 4acrv npv60pa, cO0rBer-
crByer Hanp>>eHv10 MecrHOI7 3neKRrpv4ecKOI7 cerv.

* VenOnb30BaHve 3neKrpvdecKvx yPnvHvrenel7, He 0PO6peHH1x npOv3BOPvre-
neM npv60pa, MO>er npvBecrv K npvdvHeHv10 yll.\ep6a v HecdacrH1M cnyda>M.

* BeerPa nOPKn104al7re npv60pa K p03erKe ¢ 3a3eMneHveM.

* He nOPKn104al7re K ROI7 >e 3neKRrpv4ecKOI7 p03erKe Ppyr0I7 npv60p 60nbwOI7
MOIIA\HOCRV (ne4v, yr10rv, 060rpeBarenv, v r.P.). OnacHOCRb neperpy3Kv 3neK-
rpOcerv.

* He OcraBn>I7re 6e3 npvcMOrpa npv60p, nOPKn104eHH1I7 K 3neKrpOcerv.

* He POnycKal7re nOnaPaHv> BOP1 Ha Peranv nOP Hanp>>eHveM: pvcK KOpOrkO-
r0 3aM1KaHv> v/vnv nOpa>eHv> 3neKrpOrOKOM.

« KarerOpv4ecKv 3anpell.\eHO0 nOrpy>arb npv60p, BvnKy v Ka6enb 3neKrpOnvra-
Hv> B BOPy vnv Ppyrve >vPKOCRv.

* He venOnb3yl7re npv60p ¢ MOKp1Mv pyKaMv vnv 60cvKOM.

* He POnycKal7re, 4r061 Kabenb 3neKrRpOnvraHv> KOHRaKRvpOBan ¢ Ocrp1Mv v
pe>yll.\vMv n0BepxHOCR>Mv.

* He r>Hvre 3a Ka6enb 3neKrpOnvraHv> vnv 3a caM npv60p, 4r061 v3Bne4b
BvnKy v3 3neKrpv4ecKOI7 p03erKv.

* Ha BpeM> HevenOnb30BaHv> npv60p He06x0PvMO B1Kn104vrb v v3Bne4b BvnKy
Kaben> 3neKrpOnvraHv> v3 3neKRrpv4ecKOI7 p03erKv.
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OcTopo>KHo - onacHocTh npM"IMHeHMH MaTepManbHoro
y11ep6a

* nepeP venOnb30BaHveM nOnHOCRb10 pa3MOral7re Kabenb 3neKrpOnvraHv>.

* He craBre npv60p Ha 04eHb rOp>4ve n0BepxHOCRv vnv B6nv3v 0rKp1r0r0 OrH>
B0 v36e>aHve n0Bpe>PeHv> n0Kp1rv> KOpnyca.

* He craBbre npv60p BO3ne BOcnnaMeH>eM1x Marepvan0B (HanpvMep, rkaHel7,
3aHaBecOK).

* He pacnOnaral7re npv60p vnv Ka6enb 3neKrpOnvraHv> Bénv3v vnv HaP 3neK-
rpvdecKvMv vnv ra30B1Mv nnvraMv, a raK>e B6nv3dv MvKpOBOnHOB1x vnv
3neKRrpv4ecKvx nedel7.

+ PacnOn0>vre npv60p B x0pO0w0 OcBell.\eHHOM v 4vcrOM Mecre ¢ yPO6H1M PO-
crynOM K 3neKrpv4ecKOI7 p03erKe.

* nOcraBbre npv60p Ha p0BHy10, ycr0I74vBy10 v np04Hy10 n0BepxHOCRD.

* npv60p POn>eH venOnb30Barbe> v BeerPa Hax0Pvrbe> Ha ycr0I74vB0I7 n0Bepx-
HOCRv.

+ Kabenb 3neKrpOnvraHv> He POn>eH KOHRaKRvpOBarb ¢ rOp>4vMv n0BepxHOCR>Mv.

+ 3anpell.\eHO nOPKn104arb npv60p K cerv 4epe3 BHewHvI7 ral7Mep vnv ycrp0I7-
crBa ¢ PvcraH|.vOHH1M ynpaBneHveM.

+ Ecnv BO BpeM> pa60r1 npv60p B1Pen>er MHOr0 P1Ma, OrcOePvHvre npv60p
Or 3neKRrpv4ecKOI7 p03erKv. Yr061 pewvrb np06neMy, O6parvrech B 6nv>al7-
wvl7 aBrOpv30BaHH1I7 cepBvcH1I7 |.eHRp.

A KarerOpvdecKv 3anpell.\eHO craBvrb npePMer1 cBepxy Ha npv60p.
€« He BKn104al7re npv60p Pn> pa60r1 BxOnOcry10.
* He venOnb3yl7re npv60p Ha Orkp1rOM BO3Pyxe.
* He POnycKal7re B0O3Pel7crBv> Ha npv60p arMOctj)epH1x >BneHvI7 (P0>P>, cOnHl.a).

A OnacHocTh y11ep6a, Bl3BaHHoro ApyrMMM npM"IMHaMM

* Yr061 nOPH>rb npv60p, 6epvrech 3a er0 KOpnyc.

* npv60pOM He cnePyer nOnb30Barbc>, ecnv OH naPan vnv Ha HeM npvcyrerBy-
10r cneP1 n0Bpe>PeHvI7. He venOnb3yl7re npv60p npv Hanv4vv n0Bpe>PeHvl7
Ha Ka6ene 3neKrpOnvraHv> vnv BvnKe, a rak>e ecnv npv60p HevcnpaBeH. Bee
BvP1 peMOHRa, BKn104a> 3aMeHy Kaben> 3neKrpOnvraHv>, POn>H1 npOv3B0-
Pvrbc> rOnbKO0 B cepBvcH1x l.eHRpax vnv ceprvtj)vl.vp0BaHH1M nepcOHanOM
B0 v36e>aHve n1061x pvcKOB.

EA» Ocyll.\ecrBneHv> npaBvnbHOI7 yrvnv3al.vv npv60pa B c00rBercrBvv ¢
= rPe60BaHv>Mv EBpOnel7cKO0I7 AvpeKrvB1 2012/19/EC He06x0PvMO 03HaKO-
Mvrbc> ¢ npvn0>eHHOI7 K npv60py naM>rKOI7.
* XPAHMTE HACTOJIIJ.EE PYKOBOACTBO nO 3KCnnYATA-
L.MM.
nOTpe6mHeMaH MOIJ.HOCThb B pe>KI1Me 0>KI1,QaHI1H: 0,5 BT
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A nPABMnA TEXHMKM 6E3OnACHOCTM BO BPEMJI

MCnOnb30BAHMJ |

* YcraHaBnvBal7re npv60p Ha paccr0>Hvv He MeHee 20 cM n0 crOpOHaM v 50 cM
n0 B1cOre Or creH, npePMer0OB Me6env vnv Ppyrvx npv60p0B.

* nepeP 3anycKOM pa60r1 npv60pa BcerPa np0Bep>I7re, 4r0 KOp3vH1 npaBvnb-

HO ycraHOBneH1 B rOr0B04Hy10 nOnOcrb.

KnaPvre vHrpePveHR1 BeerPa v rOnbK0 B KOp3vH1 B0 v36e>aHve KOHRaKRvpO-

BaHv> eP1 ¢ HarpeBarenbH1Mv 3neMeHRaMv.

MakKcvManbHa> BMecrvMOcrb OPHOI7 KOp3vH1 cOcraBn>er 5,5 n.

3arpy>al7re B KOp3vHy KOnv4ecrB0O npOPyKROB, He npeB1wa10Il.\ee ee MaKcv-

ManbHy10 BMecrvMOcrb.

A06aBn>I7re He 60nee OPHOI7 crOn0BOI7 n0>Kv Macna B Ka>Py10 KOp3vHy. Onac-

HOCRb BO3rOpaHv>.

Ecnv 3r0 He06x0PvMO B l.en>x npvrOr0BneHv>, P06aBn>I7re >vPKOCRv Ma-

neHbKvMv nOpl.v>Mv. nepeP P06aBneHveM cnePy10Il.\el7 nOpl.vv y6ePvrech,

4r0 rBepP1e vHrpePveHR1 nOrnOrvnv >vPKOCRD.

* He HanOnH>I7re BOPOI7 KOp3vH1, KOrPa OHv BcraBneH1 B r0r0BO4Hy10 nOnOcrb.

* nepeP BKn104eHveM npv60pa y6ePvrech, 4r0 KOp3vH1 v r0r0B04H1e nOnOcrv
cB060PH1 Or nOcrOpOHHvx npePMer0B.

« B0 v36e>aHve n0Bpe>PeHv> npv60pa He BcraBn>I7re Merannv4ecKve VHCRpy-
MeHR1 v npePMer1 B KOp3vH1.

. A BHvMaHve: rOp>4a> n0BepxHOCRb.

+ BO BpeM> npvrOr0BneHv> v3 B03Pyx03a60pHvKa vnv rOr0B04H1x nOnQcrel7
npv60pa MO>er B1x0Pvrb rOp>4vI7 nap. Aep>vre pyKv v nvl.0 Ha 6e30nacHOM
paccr0>Hvv Or BO3Pyx03a60pHvKa v rOr0B04H1x nOnOcrel7.

* npv v3BnedeHvv KOp3vH1 v3 rOr0B04HOI7 nOnOcrv rak>e BAx0Pvr rOp>4vi7
BO3Pyx v nap. He npvenv>al7re pyKv v nvl.0 K rOr0B04HO0I7 nOnOcrv.

. He npvKacal7recb K KOp3vHaM, aHRvnpvrapH1M nnacrvHaM, pewerkaM, Me-
rannvdecKvM 4acr>M OrceKOB Pn> npvrOrOBneHv> v HarpeBarenbH1M 3neMeH-

raM B0 BpeM> pa60r1 npv60pa v B redeHve HecKOnbKvx MvHyr nOcne erQ B1Kn10-

4eHv>. A0>Pvrecb Ocr1BaHv> rOp>4vx 4acrel7 npv60pa.

+ B0 v36e>aHve neperpeBa Hv B KOeM cny4ae He HaKp1Bal7re npv60p BO BpeM>
pa60r1: 3r0 MO>er npvBecrv K OnacHOMy n0B1weHv10 reMneparyp1.

« KarerOpvé4ecKv 3anpell.\eH0 3aKp1Barb B0O3Pyx03a60pHvK BO BpeM> pa60r1
npv60pa, r.K. 3r0 MO>er npvBecrv K MarepvanbHOMy yll.\ep6y v/vnv neperpeBy
npv60pa.

* Sepvrech 3a KOp3vH1 rOnbKO0 3a pyK0>rKy v venOnb3yl7re npvxBarKv vnv Kyx0H-
H1e nOnOreHl.a Pn> v3Bne4eHv> KOp3vH, aHRvnpvrapH1x nnacrvH v pewerOK.
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* VV3BneKvre vHrpePveHR1 v3 KOp3vH, npe>Pe 4eM nepeMell.\arb npv60p. Y6ePv-
recb, 4r0 npv60p B1Kn104eH v OrcOePvHeH OR 3neKRrpv4ecKOI7 p03erKv.

* He nepeB0padvBal7re KOp3vH1 BBepx PHOM npv v3BnedeHvv nvil.\eB1x npOPyK-
r0B: v3 KOp3vH1 MOryr B1reKarb OcrarKv rOp>4er0 Macna. OnacHOCRb 0>0r0B.

* He venOnb3yl7re MerannvdecKve npvHaPne>HOCRv Pn> v3BnedeHv> npOPyKROB
v3 KOp3vH, ¢ aHRvnpvrapH1x nnacrvH vnv pewerOK.

* Y6ePvrecb B rOM, 4r0 npvrOrOBneHH1e vHrpePveHR1 POcrar04HO nOPpyM>-
Hvnvcb v He n04epHenv vnv nOKOpv4HeBenv. YPanvre ¢ npOPyKROB nOPrOpeB-
wve Kyc04Kv, ecnv OHv ecrb.

OnMCAHME nPM6OPA

AaHH1I7 npv60p npePHa3Ha4eH Pn> npvr0r0BneHv> rBepP 1x nvil.\eB1x npOPyKROB. He venOnb-
3yi7re PaHH1I7 npv60p Pn> npvrOr0BneHv> >vPKvx nvil.\eB1x npOPYKROB. AO6aBneHve 4pe3MepHO-
r0 KOnvédecrBa >vPKOCRv M0>er npvBecrv K ee yre4Ke v nOcnePy10Il.\eMy nOBpe>PeHv10 npv60pa.

A - KOpnyc npv60pa F - KOp3vHa 2

B - CeHcOpH1I7 Pvennel? G - AHRvnpvrapH1e nnacrvH1

C - r0r0B04H1e nOnOcrv H - PewerKv

D - KOp3vHa 1 | - Ka6enb 3neKrRpOnvraHv>

E - PyK0>rKv KOp3vH J - BO3Pyx03a60pHVK
OnMCAHME CEHCOPHOrO AMCnnEJ 1
nPEAYCTAHOBJIEHHIE nPOrPAMMI nPir0TOBJIEHIS

KHOnKa
GRILL | rpvnb

2 KaprOtj)enb tj)pv

P16a

Svtj)wreKc/KpacHOe M>c0

3 Q6

KypvHOe M>c0

CnaPOcrv

“
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<IYHKLIOHAJIbHIE KHOnKI

KHOnKa

Onl1CaHl1e

4l

KHOnKa CTAPT/nAY3A

3ra KHOnKa n03B0n>er 3anycrvrb / nOcraBvrb Ha
nay3y np0l.ecc npvrOr0BneHv>.

KHOnKa SYNC

3ra KHOnKa n03B0n>er cvHxpOHv3vpOBarb BpeM>
npvrOr0BneHv> PByx KOp3vH, 4r061 3aK0H4vrb
npvrOr0BneHve B OPHO BpeM>.

® |©

KHOnKa DUAL

n03B0On>er npvMeHvrb npePycraHOBneHHy10
npOrpaMMy npvrOr0BneHv> v HacrpOI7Kv,
B16paHH1e Pn>0PHOI7 KOp3vH1, K Ppyr0I7
KOp3vHe. TakKvM 06pa30M PBe r0r0B04H1e 30H1
craHOB>rc> OPHOI7, 3r0 vPeanbHO nOPx0OPvr Pn>
npvrOr0BneHv> 60nbw0r0 KOnv4ecrBa eP1.

KHOnKa BKn104eHv>/B1Kn104eHv>

3ra KHOnKa n03BOn>er BKn104vrb vnv B1Kn104vrb
npve0p.

KHOnKa ynpaBneHv> KOp3vHOI7 1

3ra KHOnKa n03BOn>er B16parb >enaeM1e
HacrpO0I7Kv rOrOBKv Pn> KOp3vH1 1.

DB o

KHOnKa ynpaBneHv> KOp3vHOI7 2

3ra KHOnKa n03BOn>er B16parb >enaeM1e
Hacrp0I7Kv rOrOBKv Pn> KOp3vH1 2.

o

KHOnKa TEMnEPATYPI/
BPEMERV

Ha>Mvre 0PvH pa3, 4r061 Bpy4Hy10 ycraHOBvrb
reMneparypy npvrOrOBneHv>. Ha>Mvre
PBa>P1, 4r061 Bpy4Hy10 ycraHOBvrb BpeM>
npvrOr0BneHv>. Ha>vMal7re KHOnKv + vnv - Pn>
yBenv4eHv> vnv yMeHbweHv> reMneparyp1 vnv
BpeMeHv npvr0rOBneHv>.

MAeHTMsMKa  MoHHle AaHHIle
Ha raénv4Ke, pacnOn0>eHHOI7 Ha Hv>Hel7 4acrv OnOpHOr0 OcHOBaHv> npv60pa, yKa3aH1 cnePy-
10Il.\ve vPeHRvtj)vKal.vOHH1e PaHH1e npv60pa:

* npOv3BOPvrenb v MapKvpOBKa EC
+ MOPenb [MOP.]

+ 3aBO0PcKOI7 Q [SN]

+ 3neKRrpvdecKOe Hanp>>eHve [B] v 4acrOra [rl.] nvraHv>

* nOrpe6n>eMa> 3neKrpvdecKa> MOI.\HOCRD [Br]

+ HOMep 6ecnnarHOI7 nvHvv cny>61 n0PPep>Kv

npv 06pall.\eHvv B aBrOpv30BaHH1e I.eHRp1 cepBvcHOr0 06cny>vBaHv>, He06x0PvMO yKa31-

Barb MOPenb v 3aBOPcK0I7 HOMep npv60pa.
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MHCTPYKL.MM nO MCnOnb3OBAHMI o

nepBoe Mcnonb3oBaHMe
An>n0Pr0r0BKv npv60pa K venOnb30BaHv10 cM. v306pa>eHv> B nOcneP0BarenbHOCRv «npePBa-
pvrenbH1e Onepal.vv».

nepe,Q nepBIM 11CnOmb30BaHI1eM npl160pa nOMOVTe CheMHle KOMnOHeHTI, KOTOple
KOHTaKTI1pYIOT C nl1lJ.eBIMI1 npO,QYKTaMI1 (PI1C. 7).

Mcnonb3oBaHMe

npv60p OcHall\eH PByM> KOp3vHaMv Pn> npvrOr0BneHv>: KOp3vHOI7 1 (D) v KOp3vHOI7 2 (F). MO>-
HO rOr0Bvrb npOPYKR1 B 06evx KOp3vHax vnv venOnb30Barb rOnbK0 OPHy.

AHRvnpvrapH1e nnacrvH1 (G) n03BOn>10r yevnvrb xpycrkKOCRb nvil.\eB1x npOPYKROB. Ven0Onb30-
BaHve aHRvnpvrapH1x nnacrvH He 06>3arenbHO0.

PewerKv (H) n03BOn>10r c03Parb PBa >pyca B Ka>P0I7 KOp3vHe Pn> 0PHOBpeMeHHOr0 npvrOr0B-
neHv> PO 4er1pex pel.enrOB. VcnOnb30BaHve pewerOK He 06>3arenbHO.

An> 03HaKOMneHv> ¢ KOM6vHal.v>Mv venOnb30BaHv> aKceccyap0B cM. v306pa>eHv> B pa3Pene
«AKceccyap».

npl160p OCHalJ.eH YCTpOVCTBOM, 6mOKI1pYIOIJ.I1M erO pa60TY, eCml1 O6e KOpitHl Henpa-
BlM1mbHO BCTaBmeH I B rOTOBO'-IHYIO nOmOCTb.

npl1 nepBOM 11CnOmb30BaHI111 npl160p MO>KeT 113,QaBaTh merKI1V 3anaX 11 ,QIM: 3TO BnOmHe
HOpMambHOe HBmeHI1e, nOTOMY "-ITO Ha HeKOTOple "-laCTI1 HaHeCeHa CMa3Ka, |1 3TO HBmeHl1e
BCKOpe npeKpaTI1ThCH. 3TO HI1KaK He nOBmI1HeT Ha npaBI1mbHYIO pa6OTY npl160pa.

An> 03HaKOMneHv> c tj)yHKI.vel7 npvrOr0BneHv> B OPHOI7 KOp3vHe cM. v306pa>eHv> B pa3Pene
«npvrOrOBneHve B OPHOI7 KOp3vHe».

An> 03HaKO0MneHv> c tj)yHKI.vel7 npvrOr0BneHv> B PByx KOp3vHax cM. v306pa>eHv> B pa3Pene
«npvrOr0BneHve B PByx KOp3vHax». <yHKI.v> PBOI7HOr0 npvrOr0BneHv> M0>er venOnb30Barbc>
Pn> npvrOr0BneHv> 0PHOr0 npOPyKRa B 06evx KOp3vHax vnv Pn> 0PHOBpeMeHHOr0 npvrOrOBne-
Hv> pa3H1x npOPyKROB.

Bl6epl1Te HaCTpOVKI1 npl1rOTOBmeHI1H Ha OCHOBe Tl1na nl1lJ.eBIX np0,QYKTOB, nOMelJ.eH-
HIX B KOp3I1HI.

B Ka>P0I7 npePycraH0BneHHOI7 npOrpaMMe npvr0r0BneHv> npePBapvrenbHO 3aPaHa reMnepary-
pa v BpeM> npvrOrOBneHv>, HO ReMneparypy v BpeM> npvrOrOBneHv> M0>H0 3aParb Bpy4Hy10.
TeMneparypa npvrOrOBneHv> v3MeH>erc> ¢ warOM 5°C. BpeM> npvrOr0BneHv> v3MeH>erc> ¢
warOM 1 MvHyra.

Yr061 ycKOpvrb B160p reMneparyp1 v BpeMeHv npvrOrOBneHv>, Ha>Mvre v yPep>vBal7re
KHONKV «+» vnv «-».

TeMneparypy v BpeM> npvr0r0BneHv> M0>HO v3MeHvrb B n10607 MOMeHR. CHa4ana Ha>Mvre
KHOnKy ynpaBneHv> KOp3vHOI7 1 vnv KOp3vHOI7 2. 3areM Ha>Mvre KHOnKy TEMnEPATYPA/BPE-
Mrl (8®) v ycraHOBvre >enaeMy10 reMneparypy vnv BpeM> npvrOr0BneHv> Ha>Mvre KHOnKy
CTAPT/nAY3A (Pl ), 4r061 nOPrBepPvrb v3MeHeHve.

B0 BpeM> npvrOrOBneHv> Ha ceHCOpHOM Pvcnnee (B) 0r06pa>aerc> 06parH 117 Orcder BpeMeHv
npvrOr0BneHv>.
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BO BpeMH pa6OTI npl160pa CBeT BHYTpl1 rOTOBO"-IHOV nOmOCTI MO>KeT nepl10,Ql1"-leCKI1
BKmIO'-IaThCH I1 BIKmlO"-laThCH. 3TO CBI1,QeTembCTBYeT O TOM, ITO TepMOCTaT nO,Q,Qep>KI1BaeT
He06X0,QI1MYIO0 ,QmH npl1rOTOBmeHI1H KOHKpeTHOrO 6ml0,Qa TeMnepaTYpY.

npv60p MO>HO nOcraBvrb Ha nay3y BO BpeM> pa60r1, HanpvMep, 4r061 nepeMewarb vHrpePv-
eHRr1 B0 BpeM> npvrOrOBneHv>.

Yr061 npepBarb npvrOr0BneHve Bpy4Hy10, Ha>Mvre KHOnKy CTAPT/nAY3A (PI).
npvrOr0BneHve B B16paHHOI7 KOp3vHe 6yPer npvOcraHOBneHO. B Ppyr0I7 KOp3vHe npvrOrOBne-
Hve npOPOn>vrc>.

Ecnv 61na Ha>ara KHOnKa DUAL, npvrOrOBneHve 6yPer npvOcraHOBneHO B 06evx KOp3vHax.
nOcne 3aBepweHv> npvrOr0BneHv> npv60p v3Paer 3ByKOBOI7 cvrHan, v Ha Pvennee n0>Bn>erc>
HaPnvcb «End».

Ecnv vHrpePveHR1 He r0r0B1, POcrar04HO nOMecrvrb KOp3vHy 06parH0 B r0r0B04Hy10 nOnOcrb
v ycraHOBvrb ral7Mep ell.\e Ha HecKOnbKO MvHyr. npv60p M0>H0 cpa3y >e venOnb30Barb Pn>
npvrOr0BneHv> Ppyrvx npOPyKROB.

BmlweK paCTTembHOrO MaCma CO6epeTCH Ha ,QHe KOp3I1HI.

Yr061 B1Kn104vrb npv60p Bpy4Hy10, He06xOPvMO Ha>arb KHOnKy BKn104eHv>/ B1Kn104eHv> (@).
CvereMa BeHRvn>|.vv OcraHaBnvBaerc> 4epe3 HecKOnbK0 ceKyHP.

CDyHK'MH DUAL

Ecnv B1 >enaere r0r0Bvrb B 06evx KOp3vHax O0PvH npOPyKR, MO>HO0 akKrvBvpOBarb tj)yHKI.v10
DUAL, KOROpa> npe06pa3yer PBe rOr0B04H1e 30H1 B OPHy. 3ra tj)yHKI.v> vPeanbHO nOPx0Pvr
Pn> npvrOrOBneHv> 60nbw0r0 KOnv4ecrBa eP1. CM. v306pa>eHv> B pa3Pene «<yHKI.v> DUAL».

CDyHK'MH SYNC

npv60p vMeer t))yHKI.v10 SYNC, KOROpa> n03BOn>er cvHxpOHv3vpOBarb BpeM> npvrOr0BneHv>
npv npvrOr0BneHvv pa3H1x npOPYKROB B PByx KOp3vHax. TaKvM 06pa30M npvrOrOBneHve np0-
PyKROB 3aBepwvrc> B 0PHO BpeM>. CM. v306pa>eHv> B pa3Pene «<yHKl.v> SYNC».

KOp3vHa ¢ 60nee PnvrenbH1M BpeMeHeM npvrOrOBneHv> 3anycKaerc> nepB0I7. Ha Pvcnnee Pn>
KOp3vH1, KOROpa> ell.\e He 3anyll.\eHa, 0r06pa>aerc> HaPnvch «Hold», n0Ka BpeM> npvrOrOBne-
Hv> B 06evx KOp3vHax He cvHXxpOHv3vpyerc>.

HeBO3MO>KHO CI1HXpOHI1311p0OBaTh BpeMH npl1irOTOBmeHI1H ,QBYX KOp3I1H, eCmi1 npO4eCC npl1-
rOTOBmeHI1H Y>Ke 3anYlJ.eH.

npMroToBneHMe Ha AByX HpycaX

MO>HO venOnb30Barb pewerKv Pn> c03PaHv> PByx >pyc0B B Ka>P0I7 KOp3vHe.

npv npvrOr0BneHvv Ha PByx >pycax BpeM> npvrOrOBneHv> M0>er Ornv4arbc>, raK KaK KOnv4e-
crBO npOPYKROB B KOp3vHax 60nbwe. npOPyKR1, pa3Mell.\eHH1e Ha pewerKax, 6yPyr ror0Bvrbc>
61crpee, 4eM npOPyKR1 Ha aHRvnpvrapH1x nnacrvHax, n0cKOnbKy OHv HaxOP>rc> 6nv>e K Ha-
rpeBarenbH1M 3neMeHRaM npv60pa.

VenOnb3yl7re npvxBarKy vnv KyxOHH1e nOnOreHl.a, 4r061 v3Bne4b pewerKy v3 KOp3vH1.

npv He06x0PvMOcrv npOPOn>vre npvrOr0BneHve npOPyKROB, pa3Mell.\eHH1x Ha aHRvnpvrapH1x
nnacrvHax.
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Pe>KMM rpMnH

Pe>vM rpvn> vPeanbHO nOPx0Pvr Pn> >apKv M>ca, p161 v 0BOIl.\el7. BcraBbre npOrvBeHb ¢
aHRvnpvrapH1M nOKp1rveM B KOp3vHy npe>Pe 4eM nOn0>vrb npOPyKR1. B pe>vMe rpvn> rak>e
MO>HO venOnb30Barb pewerKv (H).

CDyHKMH aBToMaTM"lecKoro BcTpHXMBaHMH

npv60p OcHall.\eH tj)yHKI.vel7 aBrOMarv4ecKOr0 Berp>xvBaHv>, KOROpa> npePnaraer Berp>xHyrb
vnv nepeMewarb npOPyKR1. B cepePvHe np0l.ecca npvrOr0BneHv> npv60p v3Pacr HecKOnbKO
3ByK0B1x cvrHan0B, a KHOnKa ynpaBneHv> c00rBercrBy10Il.\el7 KOp3vH1 HadHer Mvrarb. Ha Pvc-
nnee 6yPer Mvrarb HaPnvch «SHA».

V/3BneKvre KOp3vHy v3 OrceKa Pn> npvrOr0BneHv> v nepeMewal7re npOPyKR1.

nOcne nepeMewvBaHv> npOPyKROB ycraHOBvre KOp3vHy 06parH0 B OrRceK Pn> npvrOr0BneHv>.
npv60p aBrOMarvdecKv BO306HO0Bvr npvrOr0BneHve.

Ecnv B1 He xOrvre nepeMewvBarb vHrpePveHR1, He B1HvMal7re KOp3vHy v3 OrceKa Pn> npvr0-
rOBneHv> v Pal7re npvrOr0BneHv10 npOPOn>vrbc>.

npe,QYCTaHOBmeHHaH npOrpaMMa npl1rOTOBmeHI1H «AeCepTI» He 11MeeT cpYHK4I111 aBTOMa-
TI1"-leCKOrO BCTpHXI1BaHI1H.

Pe>KMM o>KMAaHMH
npv60p OcHall.\eH pe>vMOM 0>vPaHv>. npv60p nepex0Pvr B pe>vM 0>vPaHv> npvMepHO 4epe3
10 MvHyr 6e3Pel7crBv>.

COBETH nO nPMrOTOBnEHMI 0
An> npvrOr0BneHv> 60nee MenKvx vHrpePveHROB Rpebyerc> MeHbwe BpeMeHv, 4eM Pn> 60nee
KpynH1x.

An> npvrOr0BneHv> 60nbwer0 KOnv4ecrBa vHrpePveHROB Rpe6yerc> 60nbwe BpeMeHyv, a Pn>
MeHbwer0 KOnv4ecrBa vHrpePveHROB - MeHbwe.

An> POcrv>eHv> nydwer0 pe3ynbrara npv npvrOr0BneHvv 60nee MenKvx vHrpePveHROB peKO0-
MeHPyerc> vx nepeMewarb n0 vcre4eHvv nOn0BvH1 BpeMeHv npvrOr0BneHv>.

An> npvrOrOBneHv> xpycr>Il.\er0 KaprOtj)en> P06aBbre 0PHy n0>Ky pacrvrenbHOr0 Macna B cBe-
>VvI7 vnv 3aMOp0>eHH1I7 KaprOtj)enb (Pvc. 16) v venOnb3yl7re aHRvnpvrapH1e nnacrvH1 (G) v3
KOMnneKRa.

CH3Kv, npePHa3HadeHH1e Pn> npvrOr0BneHv> B nedv, rak>e MO>HO nOP>apvBarb B BO3PywHOI7
tj)pvr10pHvl.e.

OnrvManbHOe KOnv4ecrBO Pn> npvrOr0BneHv> xpycr>Il.\er0 KaprOtj)en> tj)pv npv6nv3vrenbHO
1,2-1,7 Kr.

npeAycTaHoBneHHIle nporpaMMI npMroToBneHMH

B cnePy10Il.\el7 raénvl.e npePcraBneH1 npePycraH0BneHH 1e npOrpaMM1 npvrOr0BneHv>, npv-
cyrcrBy10ll.\ve Ha ceHCOpHOM Pvennee.

Ka>POMy cvMBOny c00rBercrByer OnpePeneHHa> npePycraHOBneHHa> npOrpaMMa npvrOrOBne-
Hv>. npOrpaMMa HacrpOeHa Ha reMneparypy v BpeM> npvrOrOBneHv>, peKOMeHP0OBaHH 1e Ha
0OcHOBe rvna npOPyKRa. BpeM> npvrOr0BneHv> HOcvr OpveHRvpOBO04H1I7 xapaKRep v 3aBvevr
rak>e Or KOnvdecrBa v rOnll.\vH1 venOnb3yeM1x vHrpePveHROB. MO>HO v3MeH>rb reMneparypy
v BpeM> npvrOr0BneHv> npePycraHOBneHH1x npOrpaMM.
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npOrpaMMa BpeMH TeMnepaTYpa (°C) ggl.'ll'ﬁgxn-
?laomwvm VHRepBan ;]l\aOn4aHv10 VHRepBan
sai | Pe>yM Gril 15MH | 1-60 MvH | 200 60-200 |Pa
2 |Kapro)enbtijpy  [18MVH  [1-60MVH | 200 150-200 |Pa
i | P16a 15MH 160 MvH [ 180 120200 | Pa
G | reKciKpace fog vy |160mvH | 190 120200 | Pa
4% | KypvHoe M>co 30MH [ 1-60MVH | 200 120200 | Pa
A 0MH 160 MM | 170 120-200 | Her

B cnePy10Il.\el7 rabnvl.e npvBePeH1 OpveHRvp0B04H1e 3HadeHv> BpeMeHv v reMneparyp1 r0-

rOBKv Pn> pa3H1x nvll.\eB1x npOPyKROB:

Kapr0tj)enb tj)pv (3aM0p0>eHH117) 15-20 MvHyr 200°
KaprOtj)enb tj)pv (cBe>vi7) §233,\2 eMp\(/)gy}zaBp?gE)\é%v>MOCrv or ;ggo
<pv (v3 0BOIl.\el7) 10-15 MvHyr 200°
KpOKer1 12-15 MvHyr 190°
KypvH1e KpOKer1 10 MvHyr 200°
KypvH1e 6ePp1wKv 20-25 MvHyr 190°
Svtj)wreKc 10-15 MvHyr 190°
Tetj)renv 8 MvHyr 180°
OMap1 15-20 MvHyr 160°
nvpOr 20-30 MvHyr 160°
Kvw 25-30 MvHyr 180°
P16a 15-20 MvHyr 1280
CBvHa> 0r6vBHa> 10-15 MvHyr 200°
CnpvHr-pOnn1 10-15 MvHyr 200°
0BOIL\v 10-20 MvHyr 180°
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AnPABMnA TEXHMKM 6E30nACHOCTM nPM O"IMCTKE M
TEXHM"IECKOM 06CnY>KMBAHMM

* Peryn>pH1e v e>ePHeBH1e 04vcrKv n03B0n>10r n0PPep>vBarb venpaBHOCRb
npv60pa v npOPnvrb er0 cpOK cny>61.

* Bce Onepal.vv 04verKv v rexHv4ecKOr0 06¢cny>vBaHv> POn>H1 np0BOPvrbc>
Ha npv60pe, B1Kn104eHHOM v OrcO0ePvHeHHOM OR 3neKRrpv4ecKOI7 p03erKv.

* OrcOePvHvre npv60p Or 3neKRrpv4ecKOI7 pO3erKv v PO>Pvrecb Oxna>PeHv>
rOp>4vx 4acrel7, npe>Pe 4eM B1nOnH>rb KaKve-nv60 Onepal.vv n0 04vcrKe v
rexHv4ecKOMy 06cny>vBaHv10.

* OcrarKv nvll.\v vnv Macna MOryr npvnvnarb K HarpeBarenbH1M 3neMeHRaM
v OrceKaM Pn> npvrOr0BneHv> npv60pa. nOcne Ocr1BaHv> HarpeBarenbH1x
3neMeHROB v OrceKOB Pn> npvrOrOBneHv> npOrpvre vx Bna>H0I7 rkaHb10.

* He venOnb3yl7re Merannv4ecKve npvHaPne>HOCRv Pn> yPaneHv> OcrarK0OB
nvll.\v ¢ HarpeBarenbH1x 3neMeHROB.

* He venOnb3yl7re a6pa3vBH1e M010Il.\ve cpePcrBa vnv MerannvdecKve vHCRpy-
MeHR1, KOROp1e MOryr n0l.apanarb n0BepxHOCRb v n0BpePvrb n0Kp1rve. 3a-
npell.\aerc> venOnb30Barb pacrBOpvrenv, n0Bpe>Pa10ll.\ve nnacrvK.

* Henb3> pa36vparb npv60p. BHyrpeHHve 4acrv npv60pa He MOryr venOnb30-
Barbc> OrPenbHO OR Her0 v He rpe6y10r 4vcrKv.

An> 04verKv v 06¢cny>vBaHv> npv60pa cM. v306pa>eHv> B nOcneP0BarenbHOCRv «04verKa v

06cny>vBaHve».

"IMcTKa npM6opa

- Yvervre HecbeMH1e 4acrv npv60pa Bna>H0I7 rKaHeBOI7 cantj)erK0I7 BO v36e>aHve n0Bpe>Pe-
Hv>n0Kp1rv>. B1rpvre Hacyx0 cyx0I7 rkaHeBOI7 cantj)erK0I7.

- Yvervre r0r0B04H1e nOnOcrv (C) npv60pa Heabpa3vBHOI7 rKaHeBOI7 cantj)erK0I7, cM04eHHOI7 B
renn0I7 BOPe. B1rpvre Hacyx0 cyx0I7 rkaHeBOI7 cantj)erKOI7.

"IMcTKa KoMnoHeHToB

AHTI1npl1rapHle nmaCTI1HI 11 KOp3tH B 113rOTOBmeHI 113 aHTI1npl1rapHOrO MaTepl1ama: Ma-

TOBOCTb 1 Cme,Ql, KOTOple MOrYT nOHBI1TCH nOCme ,QmI1TembHOr0O 1CnOmb30BaHI1H, C'-Il1Ta-

IOTCH HOpMambHIM HBmeHI1eM 11 He BmI1HIOT Ha npO4eCC npl1rOTOBmeHI1H 11 BKYC np0,QYKTOB.

- AHRvnpvrapH1e nnacrvH1, pewerKv v KOp3vH1 MO>HO M1rb B nOcyPOMO0e4H0I7 MawvHe. Yr0-
61 npOPnvrb cpOK cny>61 aHRvnpvrapHOr0 n0OKp1rv>, peKOMeHPyerc> M1rb aHRvnpvrapH1e
nnacrvH1, pewerKv, KOp3vHy 1 (D) v KOp3vHy 2 (F) Bpy4Hy10. VenOnb3yl7re 0614Hy10 >vPKOCRb
Pn>M1rb>n0cyP1 v M>rKy10 ry6Ky 6e3 a6pa3vBHOI7 n0BepxHOCRv.

BIBOA M3 3KCnnYATAL.MM

An> B1B0Pa npv60pa v3 3Kcnnyaral.vv OrcOePvHvre BvnKy Or 3neKRpv4ecKOI7 p03erKv. nepeP
yrvnv3al.vel7 npv60pa He06x0PvMO paccOprvpOBarb er0 4acrv B c00rBercrBvv ¢ BvPaMv Mare-
pvan0B, venOnb30BaHH1x Pn> v3r0r0BneHv> npv60pa, a 3areM npvcrynvrb K er0 yrvnv3al.vv,
pyKOBOPcrBy>cb c00rBercrBy10Il.\vMv nOn0>eHv>Mv HOpMarvBH1x akrOB, npvH>r1x B crpaHe
3Kennyaral.vv yerpOl7crBa.
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PYKOBOACTBO nO YCTPAHEHMIO HEKOTOPIX HEnOnAAOK

HenOma,QKI1

BO3MO>KHle npl1-il

PeweHI1H

npv60p He pa6Oraer.

BvnKa He BcraBneHa B
3neKRrpvéecKy10 p03erKy.

BcraBbre BvnKy B 3neKRrpvdecKy10
p03erKy, KOROpa> POn>Ha 61rb
060pyP0BaHa 3a3eMneHveM.

BpeM> npvrOrOBneHv> | Ha>Mvre KHOnKy TEMnEPATYPA/
He ycraH0BneHO. BPEMTrl ( § ®) v ycraHOBvre >enaeMOe
BpeM> npvrOrOBneHv>.
KOp3vHa BcraBneHa BcraBbre KOp3vHy B rOr0B04Hy10 nOnOcrb
HenpaBvnbHO. npaBvnbH0. 0 npaBvnbHOI7 ycraHOBKe
cBvPerenbcrByer xapakrepH 117 Il.\end0K
(Pvc. 19).
VHrpePveHR1 He BHyrpv KOp3vH1 nOn0>vre B KOp3vHy MeHbwe
rOr0B1. cnvwKOM MHOr0 vHrpePveHROB. MeHbwee KOnvé4ecrB0
vHrpePveHROB. vHrpePveHROB vnv 60nee MenKve
Kyc04Kv r0r0B>rc> 60nee paBHOMepHO.
3aPaHHa> reMneparypa | Ha>Mvre KHOnKy TEMnEPATYPA/

cnvwKOM Hv3Ka>.

BPEM ( § ®) v ycraHOBvre 60nee
B1cOKy10 reMneparypy npvrOrOBneHv>.
CM. KHvry pel.enr0B.

YcraHOBneHHOe Ha>Mvre KHOnKy TEMnEPATYPA/
BpeM> npvrOr0BneHv> | BPEMI ( § (®) v ycraHOBvre 60nee
HePOcrar04H0e. PnvrenbHOe BpeM> npvrOr0BneHv>. CM.
KHvry pel.enr0B.
VHrpePveHR1 HeKOROp1e BvP1 VHrpePveHR1, pacnOn0>eHH1e
npvrOr0Bvnvch npOPyKROB He06x0PvMO | cBepxy vnv 3aKp1rie PpyrvMy,
HepaBHOMepHO. nepeMewvBarb He06x0PvMO0 nepeMewvBarb B0 BpeM> vx
HecKOnbK0 pa3 BO BpeM> | npvrOr0BneHv>.
vx npvrOr0BneHv>.
>KapeH1e cH3Kv VenOnb3y10re> BvP1 VenOnb3yi7re cH3Kv, npePHa3HadeHH1e
He nOny4a10rc> 3aKycOK, rpeby10ll\ve | Pn>npvrOr0BneHv> B nedv, vnv cMa>bre

xpycr>ll.\vMv.

rpaPvl.vOHH1x cn0c060B

vx pacrvrenbH1M MacnOM, npe>Pe 4eM

npvrOrOBneHv>. nOMecrvrb B KOp3vHy.
BcraBbre aHRvnpvrapHy10 nnacrvHy B
KOp3vHy, 4r061 ycvnvrb xpycrKOCRb eP1.
KOp3vHa nOnHOCRL10 | BHyrpv KOp3vH1 nOn0>vre B KOp3vHy MeHbwe
He BcraBn>erc> B cnvwKOM MHOr0 vHrpePveHROB. MeHbwee KOnv4ecrBO
rOrOBO4Hy10 nOnOcrb. | vHrpePveHROB. rOrOBvrc> 60nee paBHOMepHO.
KOp3vHa BcraBneHa B BcraBbre KOp3vHy B rOr0B04Hy10 nOnOcrb
r0r0B04Hy10 nOnOcrb npaBvnbHO. 0 npaBvnbHOI7 ycraHOBKe
HenpaBvnbHO. cBvPerenbcrByer xapakrepH117 11.\end0K

(Pvc. 19).
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HenOma,QKI1

BO3MO>KHIe npl1“ItHi

PeweHI1H

V3 npv60pa B1xOPvr B1nOnH>erc> npv npvrOr0BneHvv >vpH1x
6en1l7 P1M. npvr0r0BneHve >vpH1x | vHrpePveHROB B KOp3vHe c06vpaerc>
vHrpePveHROB. 60nbwee KOnvé4ecrBO >vpa. Macn0
cn0c06c¢rByer n0>BneHv10 60nbwer0,
4eM 0614H0, KOnv4ecrBa 6en0r0
P1Ma B0 BpeM> npvrOr0BneHv>. 3r0
06¢r0>renbcrB0 cOBepweHHO He
Bnv>er Ha np0l.ecc npvrOr0BneHv>
vHrpePveHROB vnv Ha caM npv60p.
B KOp3vHe npveyrerByer | 5en1l7 P1M B1Pen>erc> BenePcrBve
>vp, OcraBwvl7¢c> HarpeBa >vpa vnv Macna,
¢ npeP1Pyll.\vx npveyrerBy10l.\vx B KOp3vHe. Tll.\arenbHO
npvrOr0BneHVvI7. 04vcrvre KOp3vHy nOcne venOnb30BaHv>.
CBe>VI7 KaprOtjlenb, | VenOnb3yeM1I7 rvn VenOnb3yl7re cBe>vI7 KaprOtj)enb v
Hape3aHH 117 cOnOMKOI7, | KaprOtj)en>He nOPxO0Pvr | rll.\arenbHO nepeBOpa4vBal7re er0 BO
06>apvBaerc> Pn> tj)pvr10pHvl.1. BpeM> npvrOrOBneHv>.
HepaBHOMepHO. OnOnOcHvre v Bicywvre | CnOnOcHvre KaprOtj)enb v cMOI7re ¢
KaprOtj)enb nepeP reM, | Her0 Becb KpaxMan, npOcrynvBwvi7 Ha
KaK r0r0Bvrb er0 BO n0BepxHOCRv.
tj)pvr10pHvl.e.
CBe>vI7 KaprOtj)enb, | 06pa30BaHve nepeP P06aBneHveM Macna KaK MO>HO
Hape3aHH1I7 cOnOMKOI7, | xpycr>ll.\el7 KOp04Kv Ha | rll.\arenbHel7 Ocywal7re KaprOtj)enb

He nOny4aerc>
xpycr>ll.\vM cpa3y
nOcne v3BnedeHv> v3
tj)pvr10pHVL.1.

Kapr0tj)ene-tj)pv 3aBvevr
Or KOnv4ecrBa BOP1,
cOPep>all.\el7c> B caMOM
KaprOtj)ene, a rak>e
KOnvé4ecrBa Macna,
venOnb30BaHHOr0 npy
er0 npvrOrOBneHvv.

CHapy>v.

Hape>bre Kapr0tj)enb 60nee rOHKOI7
cOnOMKOI7 Pn> nOny4eHv> 60nee
xpycr>ll.\el7 KOp04Kv.

Yr061 KaprOtj)enb nOny4vnc> 60nee
xpycr>Il.\vM, PO6aBbre HeMHOr0
pacrvrenbHOr0 Macna.

BcraBbre aHRvnpvrapHy10 nnacrvHy B
KOp3vHy, 4r061 ycvnvrb xpycrKOCRb eP1.

E1

E2

E3

E4

E9

O6parvrech B aBrOpv30BaHH1I7 leHRp
cepBvcHOr0 06¢cny>vBaHv>.
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Yen0Bv> xpaHeHv>: reMneparypa: Or +5C PO +45C; Bna>HOCRb <80%

CpOK xpaHeHv>: He OrpaHv4eH

CpOK cny>61: 2 rOPa

Yen0Bv> yrvnv3al.vv: Yrvnv3vpOBarb B c00rBercrBvv ¢ 3K0nOrv4ecKvMv rpe60BaHv>My
Ycn0Bv> rpaHcnOprvp0BKv: BO BpeM> rpaHcn0prvp0BKY, He 6pQOcarb v He nOPBeprarb v3nvwHel7
Bv6pal.vv.

Yen0Bv> peanv3al.vv: npaBvna peanv3al.vv rOBapa He ycraHOBneH1 v3rOr0BvreneM, HO POn>-
H1 c00rBercrBOBarb pervOHanbH1M, Hal.vOHanbH1M v Me>PyHapOPH1M HOpMaM v craHPapraM.

Aara npOv3BO0PcrBa yKa3aHa Ha nacnOprHOI7 rabnv4Ke.

Aara v3r0r0BneHv> yKa3aHa Ha KOpnyce v3Penv> B 3awvtj)p0BaHHOM BvPe SN wk/yrabcdefg,
rPe wk - HePen> npOv3BOPcrBa

yr - rOP npOv3BOPcrBa

abcdefg - cepvi7H117 HOMep v3Penv>

COO0rBercrByer rpe60BaHv>M:

TP TC 004/2011 «0 5e30nacHOCRv Hv3K0BOnbrHOr0 060pyPOBaHv>»

TP TC 020/2011 «3neKrRpOMarHvrHa> cOBMecrvMOcrb»

TP TC 037/2016 «06 OrpaHv4eHvv npyMeHeHv> OnacH1x Bell.\ecrB B v3Penv>x 3neKrpOrexHvKv
v paPv03neKRpOHVKv»

TOnbKO[MS1.1][MS1.2] Pn> p1HKOB crpaH EC v POccvv
220-240B~ 50-60rl. 2460Br Knacc | IPX0
CPenaH0 B Kvrae

VMnOprep v OrBercrBeHH117 3a peKnaMal.vv nOrpe6vrenel7:

000 «Aen0OHrv», POccv>, 127055, r. MOcKBa, Cyll.\eBcKa> yn., P.27, crp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

rOp>4a> nvHv> nOPPep>Kv: 8 800 2005262

npOv3BOPvrenb: De'Longhi Appliances Srl / AeJOHrv 3nnnal7aHce3 C.p.n.
APpec: r. TpeBv30, yn. J. Cal7rc 47-31100, Ten.: +3904224131, Vranv>.
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nPABMnA TEXHIKM 6E3nEKM

YBA>KHO nPO4ITAITE IHCTPYKLIi nEPEA n04ATKOM BKOP.CTAHHS.

* npvnaP crBOpeHvI7 i3 POrpvMaHH>M BvMOr Pi104vx eBpOnel7cbKvx craHPapriB
ra 3axvil.\eHvl7 y Bcix nOreHL.i7HO He6e3ne4Hvx Pn> KOpvcryBada Micl.>x. BvKO-
pvcrOByl7re npvnaP BvKn104HO 3a l.inb0BvM npv3HadeHH>M, Pn> >KO0r0 BiH 6yB
p03p06neHvi7, 1\06 3an0Girrv Hell.\acHvM BvnaPKaM i 3an0Pi>HH10 wKOPv. 36e-
piral7re |.el7 nOci6HvK y POcrynHOMy Micl.i Pn> KOHCynbral.il7 y Mal76yrHbOMy.
3a HaMipy nepeParv |.el7 npvnaP iHwOMy KOpvcryBady naM™>ral7re, I1.\0 pa30M 3
npvnaPOM n0BvHHa 6yrv nepePaHa i |.> iHCRpyKL.i>.

* npvnaP npv3HadeHvI7 Pn> BvKOpvcraHH> y n06yr0Bvx POMawHix yMOBax ra B
yMOBax, 6nv3bKvx PO POMawHix, >K HanpvKnaP:

- Ha KyxH>x, npv3HadeHvx Pn> nepcOHany Mara3vHiB, 0tj)iciB ra iHwvx npOtj)ecil7-
Hvx 3aKnaPiB;

- y rOcnOPapcrBax;

- y HOMepax rOreniB, MOreniB, y rOren>x rvny bed & breakfast ra y iHwvx >vrn0-
Bvx crpyKRrypax (Pn> BvKOpvcraHH> nOcrO>nbl.>Mv).

* He BvKOpvcrOByl7re npvnaP Pn> iHwvx Linel7, Hi> ri, 11.\0 OnvcaHi B .bOMy n0-
Ci6HvKy. Bvp06HVK BiPxvn>e BiPnOBiPanbHicrb 3a HenpaBvnbHe BvKOpvcraHH>
a60 3a BvKOpvcraHH>, HenepeP6adeHe y |.bOMy nOci6HvKy. KpiM r0r0, HeHa-
ne>He BvKOpvcraHH> npvnaPy cKac0Bye rapaHRi10 y Beix 'I'l np0>Bax.

+ PeKOMeHPyerbc> 36epirarv OpvriHanbHy ynak0BKYy, OcKinbKv 6e3K0wr0BHi cep-
BicHi nOcnyrv He nepeP6adeHi y BvnaPKy nOnOMOK, cnpv4vHeHvx HeHane>H010
ynaK0BKO010 Bvp06y niP 4ac rpaHcnOpryBaHH> PO ABrOpv30BaHOr0 cepBicHOr0
l.eHRpy.

* LI06 He nOpywvrv 6e3nedHicrb npvnaPy, BvKOpvcrOByl7re BvKn104HO Opvri-
HanbHi 3andacrvHv ra KOMnneKRy104i, cxBaneHi caMvM Bvp06HVKOM.

* npvnaP BiPn0BiPae BvMOraM PernaMeHRy (8C) Q 1935/2004 BiP 27.10.2004
1\OPO MarepianiB, >Ki KOHRaKRy10rb 3 xap40BvMv npOPyKRaMv.

A He6e3neKa AnH AiTei

* He 3anvwal7re eneMeHRv ynaK0BKv y 30Hi POc>>HOCRi Pn> Pirel7, OcKinbKv l.i
Marepianv e nOreHL.il7THVM P>epenOM He6e3neKv.

* npvnaPOM MO>yrb KOpvcryBarvc> Pirv crapwe 8 pOKiB ra 0c06v 3 06Me>eHv-
Mv tj)i3v4HvMyv, ceHcOpHvMv ra MeHRanbHvMv MO>nvBOcr>Mv a60 3 HePOcrar-
HiM POcBIiPOM i 3HaHH>Mv, rinbKv >KII.\0 BOHv nepe6yBa10rb niP Harn>POM BiPn0-
BiPanbHO'l 0c06v a60 >KII\O npOI7wnv Hane>HvI7 iHCRpyKRa> ra ycBiPOMNn1010rb
pv3vKyv, n0B">3aHi 3 BvKOpvcraHH>M npvnaPy.

* Air>M 3a60p0H>erbc> rparve> 3 npvnaPOM.

* TpvMal7re npvnaP ra Kabenb >vBneHH> HePOcrynHvMv Pn> Pirel7 BIKOM MeHwe
8 pOKiB.
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* He 3anvwal7re Ka6enb >vBneHH> 3Bvcarv y Micl.>x, Pe 170r0 M0>e cxOnvrv
PvrvHa.

« PO3rawyl7re npvnaP raKvM 4vHOM, 11.\06 Pirv He MOrnv Picrarvc> PO rap>4vx
4acrvH.

* Onepal.i'l 04vcrKv i rexHi4HOr0 06¢enyrOByBaHH>, OnveaHi y 1.oOMy nOci6HvKy, He
n0BvHHi BvKOHyBarvc> PirbMv, >Ki He POc>mv BiKy crapwe 8 pOKiB i He nepe6y-
Ba10rb niP Harn>POM.

* rlKIl\O Bv Bvpiwvre yrvnidyBarv l.el7 npvnaP y >KOCRi BiPxOPiB, peKOMeHPyerbc>
3p06vrv 170r0 HenpvParHvM Pn> BvKOpvcraHH>, BiPpi3aBwv KaGenb >vBneHH>.
KpiM r0r0, peKOMeHPyerbc> 3HewKOPvrv ri 4acrvHv npvnaPy, >Ki MO>yrb cra-
HOBvrv pv3vK, 0c06nvBO Pn> Pirel7, >Ki MO>yrb BvKOpvcrOByBarv npvnaP Pn>
irOp.

A He6e3neKa, noB'H3aHa 3 eneKTpM"IHMM cTpyMoM

* nepw Hi> niP'ePHarv npvnaP PO eneKRrRpv4HO'I| Mepe>i, nepeKOHal7rec>, I1\0 Ha-
npyra, I1.\0 BKa3aHa Ha iPeHRvtj)iKal.il7Hil7 rabnv4l.i Ha Hv>Hil7 4acrvHi npvnaPy,
BiPnOBiPae Hanpy3i Micl.eB0'l Mepe>i eneKrpv4HOr0 >vBneHH>.

* BvKOpvcraHH> eneKrpv4Hvx n0POB>yBa4iB, HecxBaneHvx BvpO6HVKOM npvna-
Py, M0>e npv3Becrv PO 36vrKiB a60 n0>e>i.

+ 3aB>Pv niPKn104al7re npvnaP PO p03erKv i3 3a3eMneHH>M.

* He niP'ePHyl7re 6yPb->Ki iHwi npvnaPv 3 BenvK010 nOry>Hicr10 (ne4i, npacKv,
paPiarOpv ir.n.) y ry > caMy eneKRpv4Hy p03erKy. He6e3neKa eneKrpv4HOr0
nepeBaHRa>eHH>.

* He 3anvwal7re npvnaP 6e3 Harm>Py, KOnv BiH niP'ePHaHvI7 PO eneKrpv4HO'| Me-
pe>i.

* He POnycKal7re nOrpann>HH> BOPv Ha 4acrvHv niP Hanpyr010: pv3vK KOpOrkOr0
3aMvKaHH> i/a60 Bpa>eHH> eneKrpv4HvM crpyMOM.

* KarerOpv4H0 3a60p0H>erbc> 3aHyp10Barv npvnaP, BvnKy i eneKrRpv4HvI7 Ka-
6enb y BOPy a60 Hiwi piPvHv.

* He BvKOpvcrOByI7re npvnaP MOKpvMv pyKaMv a60 60cOHi>.

* He PO3BONn>I7re Kaben10 >vBneHH> KOHRaKRyBarv i3 rOcrpvMyv npePMeraMv a60
Kpa>Mv.

* HiKOnv He r>rHirb 3a Ka6enb >vBneHH> a60 3a caM npvnaP, I1.\06 BiP'ePHarv
BvnKy BiP eneKRrpv4HO'l p03erKv.

* rlKII\O npvnaP He BvKOpvcrOByerbc>, BvMKHirb [70r0 ra 060B">3K0B0 BiP'ePHyl7-
re BvnKy Ka6en10 >vBneHH> BiP eneKRrpv4HO'l p03erKv.
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A YBara - pM3MK 3anoAiHHHH MaTepianbHMX 36MTKiB

* nepeP BvKOpvcraHH>M 3aB>Pv n0BHicr10 p03MOryl7re Kabenb >vBneHH>.

* He craBre npvnaP Ha Py>e rap>4i n0BepxHi a60 n06nv3y P>epen BiPKpvr0r0
BOrH10, 11\06 yHvKHyrv nOwKOP>eHH> 06wvBKv KOpnycy.

* He craBre npvnaP n06nv3y 3al7Mvcrvx MarepianiB (rkaHvHv, tj)ipaHKv).

* 3a60p0H>erbc> p03raw0ByBarv npvnaP a60 Kabenb >vBneHH> n06nv3y a60
HaP eneKrpv4HvMv ra ra30BvMv ne4aMyv, a rak0> 6in> MiKpOxBvnb0Bvx a60
eneKRrRpv4Hvx nedel7.

+ PO3rawyl7re npvnaP y P06pe 0cBirneHOMy 4vcrOMy Micl.i i3 3py4HvM POcrynOM

PO eneKrpv4HO'l p03erKv.

nOcraBre npvnaP Ha piBHYy, cril7Ky i BvrpvBany PO reMneparyp n0BepxH10.

npvnaP n0BvHeH BvKOpvcrOByBarve> i 3anvwarve> Ha cril7Kil7 nOBepxHi.

Kabenb >vBneHH> He n0BvHeH KOHRaKRyBarv 3 rap>4vMv n0BepxH>Mv.

npvnaP He n0BvHeH >vBvrvc> 3a POn0OMOr010 30BHiwHix ral7MepiB a60 3a POn0-

MO0r010 OKpeMvx ycraHOBOK 3 PvcraHL.il7HvM KepyBaHH>M.

* rIKIl\O npvnaP BvPin>e 6arar0 PvMy niP 4ac p060rv, BiP'ePHal7re npvnaP BiP
eneKrpv4HO'l p03erKyv. LI06 Bvpiwvrv np06neMy, 3BepHirbc> PO Hal76nv>40r0
aBrOpv30BaHO0r0 cepBicHOr0 |.eHRpy.

* HiKOnv He craBre npePMerv 3Bepxy Ha npvnaP.

* He BMvKal7re npvnaP Pn> p060rv, >KII\O BiH nOp0>Hil7.

* He BvKOpvcrOByl7re npvnaP Ha BiPKpvrOMy nOBirpi.

* He 3anvwal7re npvnaP niP Pie10 arMOctj)epHvx >Bvll.\ (HanpvKnaP, POIl.\, cOHL.e).

A He6e3neKa 36MTKiB, o6yMoBneHMX iHWMMM npM"IMHaMM

+ LI06 niPH>rv npvnaP, 6epirbc> 3a 170r0 KOpnyc.

* npvcrpil7 He nOBvHeH BvKOpvcrOByBarve> nicn> naPiHH> a60 >KII.\O npvcyrHi
03HaKv nOwKOP>eHb. He KOpvcryl7rec> npvnaPOM, >KII.\0 Ka6enb >vBneHH> 4y
BvnKa nOwKOP>eHi, a60 >KII.\O caM npvnaP HecnpaBHvI7. Yci Onepal.i'l 3 peMOH-
ry, BKn104H0 3 3aMiH010 Ka6en10 >vBneHH>, n0BvHHi BvKOHyBarvc> BvKn104H0
cepBicHvM |.eHRpOM a60 ynOBHOBa>eHvMv rexHi4HvMv cnel.ianicraMv, I1.\06
3an06irrv 6yPb->KvM pv3vKaM.

E An> npaBvnbHO'l yrvni3al.il Bvp06y BiPnOBIiPHO PO 8BpOnel7cbKO'l PvpeKRvBv

= 2012/19/8C cniP np04vrarv cnel.ianbHy naM'>rKy, Il.\0 POPaerbc> PO Bvp06y.

+ 36EPIrAMTE L.10 IHCTPYKL.IIO.
Cn0>KI1BaHa nOTY>KHiCTb Y pe>KI1Mi O'-liKYBaHHH: 0,5 BT

150



A nPABMnA TEXHIKM 6E3nEKM nlA "IAC BMKOPMCTAHHJ [

* P03raw0Byl7re npvnaP Ha BiPcraHi Il.\OHal7MeHwe 20 cM 3 60KiB ra 50 cM 3Bepxy
BiP criH, Me6niB a60 iHwvx npvnaPiB.

* nepeP BBIMKHeHH>M npvnaPy 3aB>Pv nepeBip>I7re, 4v npaBvnbHO BCcraBneHi
KOwvKv.

* Hacvnal7re iHrpePieHRv 3aB>Pv i rinbKv y KOWvK; I1\06 yHvKHyrv KOHRaKRy 'I>i 3
eneKrpv4HvMv HarpiBanbHvMv eneMeHRaMv.

+ MaKcvManbHa MicrKicrb OPHOr0 KOwvKa craHOBvrb 5,5 n.

« 3aBaHRra>yl7re B KOwvK KinbKicrb npOPyKRIB, I1.\0 He nepeBvll.\ye 170r0 MaKcv-
ManbHy MicrKicrb.

+ AOPaBal7re He 6inbwe OPHie'l crOn0BO'l n0>Kv Oni'l B KO>eH KOwvK. He6e3neKa
n0>e>i.

* 1KII.\O He06xiPHO Pn> npvrOryBaHH> 'I>i, POPaBal7re piPvHy HeBenvKvMv nOp-
.i>Mv. nepw Hi> POParv HacrynHy nOpl.i10 piPvHv, nepeKOHal7rec>, I1.\O rBepPi
iHrpePieHRv nOrnvHynv piPvHy.

* He Han0BH10I7re BOP010 KOwvKv, KOnv BOHv BeraBneHi y rOryBanbHvI7 BiPciK.

* nepeP BBiMKHeHH>M npvnaPy nepeKOHal7rec>, I1\0 KOwvKv ra rOryBanbHi BiPci-
Kv He Micr>rb crOpOHHix npePMeriB.

* L106 3an06irrv nOWKOP>eHH10 npvnaPy, He BcraBn>[7re Merani4Hi iHCRpyMeHRv
a60 npePMerv y KOwvKv.

. A YBara: rap>4a n0BepxH>.

* niP 4ac npvrOryBaHH> 3 n0Birp03a6ipHvKa a60 3 rOryBanbHvx BiPciKiB npvnaPy
MO>e Bvx0Pvrv rap>4a napa. He Ha6nv>al7re pyKv i 06nv44> PO n0Birp03a6ip-
HvKa i rOryBanbHvx BiPciKiB.

* KOnv 3 rOryBanbHOr0 BiPciKy Picraerbc> KOwvK, 3BiPrv rak0> BvxOP>rb rap>4e
nOBirp> i napa. He Ha6nv>al7re pyKv i 06nv44> P0 rOryBanbHOr0 BiPciKy.

. He rOpKal7rec> KOwvKiB, aHRvnpvrapHvx nnacrvH, pewirOK, MeraneBvx 4a-
crvH rOryBanbHvx BiPciKiB ra HarpiBanbHvx eneMeHRiB niP 4ac p060rv npvnaPy
ra np0r>rOM KinbKOx XBvnvH nicn> [70r0 BvMKHeHH>. AO04eKal7rec> 0xOn0P>eH-
H> rap>4vx 4acrvH.

* Hi B >KOMy pa3i He HaKpvBal7re npvnaP niP 4ac [70r0 p060rv, BiH M0>e neperpi-
rve>, i l.e npv3BePe PO He6e3ne4HOr0 niPBvIl.\eHH> reMneparypv.

* He 3aKpvBal7re n0Birp03a6ipHvK niP 4ac p060rv npvnaPy, I1\06 3an06irrv Mare-
pianbHvM 36vrkaM i/a60 neperpiBy npvnaPy.

« Sepirbc> 3a KOwvKv nvwe 3a py4Ky ra BvKOpvcrOByl7re KyxOHHi pyKaBvl.i a60
npvxBarKv Pn> BvI7MaHH> KOwvKiB, aHRvnpvrapHvx nnacrvH i pewirOK.

* BvI7Mirb iHrpePieHRv 3 KOWVKiB nepeP nepeMill.\eHH>M npvnaPy. nepeKOHal7re-
¢, I\0 npvnaP BvMKHeHO0 Ra BiP'ePHaHO BiP eneKrpv4HO'l p03erKv.
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* He nepeBepral7re KOwvKv POrOpv PHOM niP 4ac Bvi7MaHH> 'I>i: 3anvwKv rap>40'|
Oni'l MO>yrb BvriKarv 3 KOwvKa. He6e3neKa OniKiB.

* He BvKOpvcrOByl7re MeraneBi npePMerv Pn> Bvl7MaHH> npOPyKRIB i3 KOWvKiB,
aHRvnpvrapHvx nnacrvH a60 pewirOK.

* nepeKOHal7rec>, I1.\0 npvr0rOBaHi npvnaPOM iHrpePieHRv Ma10rb 30n0rvervi7, a He
40pHvI7 a60 KOpv4HeBvI7 KOnip. 3HiMirb 3 npOPyKRIB M0>nvBi niPrOpini wMar04Kv.

OnMC nPMnAAY

npvnaP M0>e BvKOpvcrOByBarve> Pn> npvrOryBaHH> rBepPvx xap40Bvx npOPyKRIiB. He BvKO-
pver0Byl7re npvnaP Pn> npvrOryBaHH> piPKvx xap40Bvx npOPyKRiB. AOPaBaHH> HaPnvwKO0BOQ'l
KinbKOCRi piPvHv M0>e npv3Becrv PO 'I'l BvrOKy i3 nOPanbwvM nOwKOP>eHH>M npvnaPy.

A - KOpnyc npvnaPy F - KOwvK 2

B - CeHcOpHvI7 Pvennel? G - AHRvnpvrapHi nnacrvHv

C - rOryBanbHi BiPciKv H - Pewirkv

D - KOwvK 1 | - Kabenb >vBneHH>

E - Py4Kv KOwvKiB J - n0Birp03a6ipHvK

OnMC CEHCOPHOrO AMCnnEJ 1

Tin0BI nPOrPAMI nPIrOTYBAHHS
KHOnKa

GRILL Gn"

KaprOnn> tj)pi
Pv6a

5itj)wreKc/4epBOHe M>c0

Kyp>rvHa

COnOPOIL\i
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<IYHKLIOHAJIbHI KHONnK{

KHOnKa

onl1C

PIl |KHOnKa CTAPT/nAY3A

01> KHOnKa P03B0n>e 3anycrvrv/nOcraBvrv k&
nay3y npvrOryBaHH>.

KHOnKa SYNC

> KHOnKa P03B0n>e cvHXxpOHi3yBarv pi3Hvi7 4ac
npvrOryBaHH> Pn> PBOx KOwVKiB, II.\06 3aBepwvrv
npvrOryBaHH> B OPvH MOMeHR.

® |©

KHOnKa DUAL

A03B0n>e 3acrOcyBarv rvn0By npOrpaMy
npvrOryBaHH> ra HanawryBaHH>, 06paHi Pn>
0PHOr0 KOwvKa, P0 iHwOr0 KOwvKa. TaKvM 4vHOM
PBi 30Hv npvrOryBaHH> cra10rb OPHie10, |.>
tj)yHKLi> iPeanbH0 niPx0Pvrb Pn> npvrOryBaHH>
BenvK0'l KinbKOCRi 'I>i.

KHOnKa BBiMKHeHH>/BvMKHeHH>

> KHOnKa PO3B0n>e BBIMKHyrv a60 BvMKHyrv
npvnaP.

KHOnKa KepyBaHH> KOwvKOM 1

0> KHOnKa P03BOn>e Bv6vparv 6a>aHi
HanawryBaHH> npvrOryBaHH> Pn> KOwvKa 1.

DB o

KHOnKa KepyBaHH> KOwvKOM 2

> KHOnKa P03BOn>e Bv6vparv 6a>aHi
HanawryBaHH> npvrOryBaHH> Pn> KOwvKa 2.

§® |KHOnKa TEMnEPATYPV/YACY

HarvcHirb OPvH pa3, I1\06 Bpy4Hy BcraHOBvrv
reMneparypy npvrOryBaHH>. HarvcHirb PBidi,
11\06 Bpy4Hy BcraHOBvrv 4ac npvrOryBaHH>.
HarvcKal7re KHOnKv + a60 - Pn> 36inbweHH>
a60 3MeHweHH> reMneparypv a60 4acy

npvrOryBaHH>.

IAeHTMgiKa  iiHi AaHi

Ha ra6nval.i, >Ka 3Hax0Pvrbc> niP OnOpH010 niPcraBK010 npvnaPy, HaHeceHi raKi iPeHRvtj)iKal.i7Hi

PaHHi npvnaPy:

* Bvp06HVK i MapKyBaHH> CE
+ MOPenb [Mod.]
* cepil7THvI7 Q [SN]

+ eneKRpv4Ha Hanpyra >vBneHH> [B] i 4acrOra [rl.]

+ cn0>vBaHa nOry>Hicrb [Br]
+ HOMep 6e3K0Owr0BHO'l cepBicHO'l niHi'l

Y BvnaPKy M0>nvB0r0 3BepHeHH> PO aBrOpv30BaHvx CepBicHvx |.eHRpiB BKa>irb MOPenb i cepil7-

HvI7 HOMep.
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IHCTPYKL.I1 3 BMKOPMCTAHHJ |

nepWe BMKopMcTaHHH
LI06 niPrOryBarv npvnaP PO BvKOpvcraHH>, 3BepHirbc> PO 306pa>eHb y nOcniPOBHOCRi «nOne-
pePHi Onepal.i'l».

nepe,Q nepwl1M BKOpI1CTaHHHM npltma,QY nOMI1VTe 3HiMHi KOMnOHeHTH, HKi KOHTaKTYIOTb 3
Xap™-I0BI1MI1 np0,QYKTaMI1 (PI1C. 7).

BMKopMcTaHHH

npvnaP OcHall.\eHvI7 PBOMa KOwvKaMv Pn> npvrOryBaHH>: KOwvK 1 (D) i KOwvK 2 (F). MO>Ha
rOryBarv npOPyKRv B 060x KOwvKax a60 BvKOpvcrOByBarv nvwe OPvH.

AHRvnpvrapHi nnacrvHv (G) PO3BOn>10rb 36inbwvrv xpycrKicrb crpaB. BvKOpvcraHH> aHRvnpv-
rapHvx nnacrvH e tj)aKynbrarvBHvM.

Pewirkv (H) PO3B0n>10rb crBOpvrv PBa >pycv y KO>HOMy KOwvKy Pn> 0PHO4acHOr0 npvrOryBaHH>
PO 40rvpbO0x pel.enriB. BvKOpvcraHH> pewirOK He e 060B">3K0BVM.

LIOPO KOM®6iHal.il7 BvKOpvcraHH> aKcecyapiB PvB. 306pa>eHH> B p03Pini «AKcecyapv».

nplima,Q OCHalJ.eHI1V npl1CTpOtM, HKI1V 6mOKYt VOrO p060TY, HKIJ.O 06I1,Ba KOwI1KI1 Henpa-
BI1mbHO BCTaHOBmeHi Y rOTYBambHI1V Bi,QCiK.

ni,Q -laC nepwOr0 BI1KOpl1CTaHHH npl1ma,Q MO>Ke BI1,QimHTI1 merKI1V 3anaX Ta ,QI1M: 4e 4imKOM
HOpMambHe HBI1l.e, a,Q>Ke ,QeHKi “laCTI1HI1 6YmI1 3merKa 3MalJ.eHi. CKOpO 4e HBI1lJ.e 3HI1KHe. Le
He MaTI1Me >K0,QHOrO Bnml1BY Ha pO60TY npl1ma,QY.

An> 03Hal70MneHH> 3 tj)yHKLie10 npvrOryBaHH> B OPHOMy KOwvKy PvB. 306pa>eHH> B p03Pini
«npvrOryBaHH> B OPHOMy KOwvKy».

An> 03Hal70MneHH> 3 tj)yHKI.ie10 npvrOryBaHH> y PBOx KOwvKax PvB. 306pa>eHH> B p03Pini «npvr0-
ryBaHH> y PBOx KOwvKax». <yHKL.i> nOPBil7HOr0 npvrOryBaHH> MO0>e BvKOpvcrOByBarve> Pn> npv-
rOryBaHH> OPHOr0 npOPyKRy B 060x KOwvKax a60 Pn> 0PH04acHOr0 npvrOryBaHH> pi3Hvx npOPYKRIB.

BI6epiTh HamawTYBaHHH npl1rOTYBaHHH Bi,Qn0OBi,QHO ,Q0 TI1nY Xap'-l0BI1X np0,QYKTiB, nOKma-
,QeHI1X Y KO>KeH 3 KOwl1KiB.

K0>Ha rvn0Ba npOrpaMa npvrOryBaHH> Mae craHPaprHy reMneparypy ra 4ac, ane M0>Ha Hana-
wryBarv reMneparypy ra 4ac npvrOryBaHH> Bpy4Hy. TeMneparypa npvrOryBaHH> 3MiH10erbc> 3
KpOKOM 5°C. Yac npvrOryBaHH> 3MiH10erbc> 3 KpOKOM 1 xBvnvHa.

LI06 npvwBvPwvrv Bv6ip reMneparypv ra 4acy npvrOryBaHH>, HarvcHirb i yrpvMyl7re KHOnKv
«t+» a0 «-».

TeMneparypy ra 4ac npvrOryBaHH> M0>Ha 3MiHvrv B 6yPb->Kvi7 MOMeHR. Cn04arKy HarvcHirb KHO-
nKy KepyBaHH> KOwvKOM 1 a60 KOwvKOM 2. n0riM HarvcHirb KHOnKy TEMnEPATYPA/YRQ ) i
BcraHOBirb 6a>aHy reMneparypy a60 4ac npvrOryBaHH>. HarvcHirb KHOnKy CTAPT/nAY3M(l ),
1\06 niPrBepPvrv 3MiHy.

niP 4ac npvrOryBaHH> Ha ceHcOpHOMy Pvenne'l (B) BiPO6pa>aerbc> 3B0pOrHvI7 BiPniK 4acy npv-
rOryBaHH>.

ni,Q -laC p06OTI1 nplima,QY CBiTmO BCepe,Ql1Hi rOTYBambHOrO Bi,QCiKY MO>Ke nepiO,Ql1'-IHO BMI1-
KaTI1CH Ta BIMMI1KaTI1CH. Le BKa3Yt Ha pO60TY TepMOCTaTa, HKI1V ni,QTpl1MYt npaBI1mbHY TeM-
nepaTYpY npl1rOTYBaHHH.
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npvnaP M0>Ha npv3ynvHvrv niP 4ac p060rv, HanpvKnaP, I1\06 nepeMiwarv iHrpePieHRv niP 4ac
npvrOryBaHH>.

LI06 npv3ynvHvrv npvrOryBaHH> Bpy4Hy, HarvcHirb KHOnKy CTAPT/nAY3A (PHI).
npvrOryBaHH> y Bv6paHOMy KOwvKy npv3ynvHvrbe>. B iHWOMy KOwvKy npvrOryBaHH> npOPOB-
>vrbe>.

riKIIAO 6yn0 06paHO KHOnKy DUAL, npvrOryBaHH> npv3ynvHvrbc> B 060x KOwvKax.

nicn> 3aBepweHH> npvrOryBaHH> npvnaP nOPae 3ByKOBvI7 cvrHan, a Ha Pvcnne'l 3'>Bn>erbc>
Hanvc «End».

rKIL\O iHrpePieHRv He r0r0Bi, POcrarHb0 nOMicrvrv KOwvK Ha3aP y rOryBanbHvl7 BiPciK i BcraHO-
Bvrv ral7Mep Ha PeKinbKa xBvnvH. npvnaP M0>Ha 0Ppa3y > BvKOpvcrOByBarv Pn> npvrOryBaHH>
iHwvx npOPYKRIB.

Ha,Qml1wOK Omi"i 3aml1wl1ThCH Ha ,QHi KOwl1Ka.

LI06 BvMKHyrv npvnaP Bpy4Hy, HarvcHirb KHOnKy BBiIMKHeHH>/BvMKHeHH> (@). CvcreMa BeHRv-
n>L.i'l 3ynvHvrbc> 4epe3 PeKinbKa ceKyHP.

CDyHK iH DUAL

riKll\O Bv 6a>aere npvrOryBarv 0PHaKO0BVI7 npOPYKR B 060x KOwvKax, M0>Ha aKrvByBarv tj)yHKI.i10
DUAL, >Ka 06'ePHye PBi 30Hv rOryBaHH> B OPHy. 0> tj)yHKL.i> iPeanbHO niPxOPvrb Pn> npvrQry-
BaHH> BenvK0'l KinbKOCRi 'I>i. AvB. 306pa>eHH> y n0cniPOBHOCR «<yHKL.i> DUAL».

CDyHK !iH SYNC

npvnaP Mae tj)yHKLi10 SYNC, >Ka Pae 3MOry cvHxpOHi3yBarv 4ac npvrOryBaHH> niP 4ac npvr0-
ryBaHH> pi3Hvx npOPyKRiB y PBOx KOwvKax. TakviM 4vHOM npvrOryBaHH> npOPyKRIB 3aKiH4vrbc>
0PHO04acHO0. AvB. 306pa>eHH>y n0cniPOBHOCRi «<yHKL.i> SYNC».

KOwvK i3 POBwvM 4acOM npvrOryBaHH> 3anycKaerbc> nepwvM. Ha Pvcnne'l Pn> KOwvKa, I1\0 II.\e He
3JanycrvBe>, 3>Bn>erbc> Hanve «Hold», POKv 4ac npvrOryBaHH> B 060x KOwvKax He cvHXpOHi3yerbc>.

HeMO>KmI1BO CI1HXpOHi3YBaTl1 "-laC npl1rOTYBaHHH ,QBOX KOwl1KiB, HKIJ.O npl1rOTYBaHHH B>Ke
pO3n0'-laTo.

npMroTyBaHHH Ha ABoX HpycaX

MO>Ha BvKOpvcrOByBarv pewirkv Pn> crBOpeHH> PBOx >pyciB B KO>HOMy KOwvKYy.

niP 4ac npvrOryBaHH> Ha PBOx >pycax 4ac npvrOryBaHH> M0>e 3MiH10Barvc>, OcKinbKv KinbKicrb
I>i B KOwvKax 6inbwa. npOPyKRv, p03Mill.\eHi Ha pewirKax, rOryBarvMyrbc> wBvPwe, Hi> npOPyK-
rv Ha aHRvnpvrapHvx nnacrvHax, OcKinbKv BOHv 3Hax0P>rbc> 6nv>4e PO HarpiBanbHvx eneMeH-
riB npvnaPy.

BvKOpvcrOByi7re KyxOHHi pyKaBvl.i a60 npvxBarKv, 11\06 Bvi7TH>rv pewirky 3 KOwvKa.

3a nOrpe6v npOPOB>yi7re npvrOryBaHH> npOPyKRIB, p03Mill.\eHvx Ha aHRvnpvrapHvx nnacrvHax.

Pe>KMMM rpMnH

Pe>vM rpvn> iPeanbHO niPx0Pvrb Pn> cMa>eHH> M'>ca, pv6v ra 0B04iB. BcraBre PeKO0 3 aHRv-
npvrapHvM nOKpvrr>M y KOwvK, nepw Hi> nOKnacrv xap40Bi npOPyKRv. Y pe>vMi rpvn> raK0>
MO>Ha BvKOpvcrOByBarv pewirkv (H).
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CDyHKiH aBToMaTM"IHoro cTpyWyBaHHH

npvnaP OcHall.\eHv!7 tj)yHKl.ie10 aBrOMarv4HOr0 crpywyBaHH>, >Ka npOnOHye crpycvrv a60 ne-
peMiwarv npOPyKRv. nicn> nOn0BvHv np0l.ecy npvrOryBaHH> npvnaP BvPacrb KinbKa 3ByK0Bvx
cvrHaniB, a KHOnKa KepyBaHH> BiPn0BiPHOr0 KOwvKa n04He 6nvMarv. Ha Pvenne'l 6nvMarvMe
Hanvc «SHA».

Bvi7Mirb KOwvK i3 BiPciKa Pn> npvrOryBaHH> ra nepeMiwal7re npOPyKRv.

nicn> nepeMiwyBaHH> npOPyKRiB BcraBre KOwvK y BiPciK Pn> npvrOryBaHH>. npvnaP aBrOMarv4-
HO BiPHOBvrb npvrOryBaHH>.

riKIl\O Bv He 6a>aere nepeMiwyBarv iHrpePieHRv, He Bvi7Mal7re KOwvK i3 BiPcika Pn> npvrOryBaH-
H> ra Pal7re npvrOryBaHH10 npOPOB>vrvc>.

TnOBa npOrpaMa npl1rOTYBaHHH «AeCepTH» He Mat cpYHK4i"i aBBTOMaTI1'-IHOrO CTpYwYBaHHH.

Pe>KMM o"liKkyBaHHH
lel7 npvnaP OcHall.\eHvI7 pe>vMOM 04iKyBaHH>. npvnaP nepex0Pvrb y pe>vM 04iKyBaHH> npv-6nv3H0
nicn> 10 xBvnvH 6e3Pi>nbHOCRI.

nOPAAM 3 nPMrOTYBAHHJ I

MeHwi iHrpePieHRv nOrpe6y10rb rpOxv KOpOrw0r0 4acy npvrOryBaHH>, y nOpiBH>HHi 3 6inbwvMv
iHrpePieHRaMv.

5inbwa KinbKicrb iHrpePieHRIB nOrpe6ye rpOxv POBwOr0 4acy npvrOryBaHH>, a MeHwa KinbKicrb -
KOpOrw0r0 4acy npvrOryBaHH>.

An> OnrvMi3al.i'l fj)iHanbHOr0 pe3ynbrary i 3a6e3nedeHH> piBHOMipHOCRi npvrOryBaHH>, nepeMi-
wal7re MeHwi iHrpePieHRv Ha cepePvHi np0l.ecy npvrOryBaHH>.

LI06 npvrOryBarv xpycrKy KaprOnn10, POPal7re OPHy n0>Ky Oni'l PO cBi>0'l a60 3aMO0p0>eH0'l Kap-
rOnni (Pvc. 16) ra BvKOpvcrOByl7re aHRvnpvrapHi nnacrvHv (G) 3 KOMnneKRy.

3aKycKyv, 10 rOry10rbc> y nedi, M0>Ha rak0> npvrOryBarv y n0Birp>Hil7 tj)pvr10pHvL.i.
OnrvManbHa KinbKicrb Pn> npvrOryBaHH> xpycrk0'l KaprOnni tj)pi craHOBvrb npvénv3HO0 1,2 - 1,7 Kr.
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TMnoBi nporpaMM npMroTyBaHHH
Y HacrynHil7 ra6nvl.i HaBePeHi rvnOBi npOrpaMv npvrOryBaHH>, npveyrHi Ha ceHcOpHOMy Pvenne'l.
K0>eH cvMBOn n03Hadae rvn0By npOrpaMy npvrOryBaHH>. KO>Ha npOrpaMa Mae HanawryBaHH>
reMneparypv i 4acy npvrOryBaHH>, peKOMeHPOBaHi Ha OcHOBi rvny xap40B0r0 npOPyKRy. Yac npv-

rOryBaHH> OpieHROBHVI7, r06r0 3ane>vrb raK0> BiP r0BIl.\Hv i KinbKOCRi iHrpePieHRIB Pn> npvrQry-

BaHH>. M0>Ha 3MiH10Barv reMneparypy ra 4ac npvrOryBaHH> rvn0Bvx npOrpaM.

npOrpaMa 4aC TeMnepaTYpa (°C) | CTpYwYBaHHH
CraHPapr |IHRepBan | CraHPapr |IHRepBan
GRILL | Pe>vMy Grill 15 xB 1-60xB 200 60-200 |raK
éi KaprOnn> tj)pi 18 xB 1-60xB  |200 150-200 |raK
%> | Pv6a 15 xB 1-60xB (180 120-200 |raK
@ [DlvrekceBOHe  1o0xe  [160x8 190 |120200 [reK
M>c0
‘ﬁ’? Kyp>rvHa 30 xB 1-60xB 200 120-200 |raK
ﬁ COnOPOIL\i 30 xB 1-60xB  [170 120-200 | Hi
Y HacrynHil7 ra6nvl.i BKa3aHi npvénv3Hi 3HadeHH> 4acy rOryBaHH> i reMneparypv Pn> pi3Hvx rv-
niB npOPyKRIB:
KaprOnn> tj)pi (3aM0Op0>eHa) 15-20 xBvnvH 200°
N 20-30 xBvnvH y 3ane>HOCRi BiP pO3Mi 180°
KaprOnn> tj)pi (cBi>a) KaprOnni y puciipy 200°
<pi (3 0B04iB) 10-15 xBvnvH 200°
KpOKerv 12-15 xBvnvH 190°
KpOKerv 3 Kyp>rvHv 10 xBvnvH 200°
Kyp>4i crerHa 20-25 xBvnvH 190°
Sitj)wreKc 10-15 xBvnvH 190°
T10tj)reni 8 xBvnvH 180°
KpeBerKv 15-20 xBvnvH 160°
nvpir 20-30 xBvnvH 160°
Kiw 25-30 xBvnvH 180°
160°
Pv6a 15-20 xBvnvH 180°
BiP6vBHa i3 cBvHVHv 10-15 xBvnvH 200°
CnpiHr-pOnv 10-15 xBvnvH 200°
0BO4i 10-20 xBvnvH 180°
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A nPABMnA TEXHIKM 6E3nEKM nlA "IAC "IMCTKM TA TEXHI"IHOrO
06CnYrOBYBAHHJ |

* Peryn>pHe i I\OPeHHe 4vll.\eHH> PO3B0On>e niPrpvMyBarv npvnaP B p06040My
craHi i nOPOB>yBarv repMiH [70r0 cny>6v.

* Bci Onepal.i'l 4verKv i rexHi4HOr0 06¢nyrOByBaHH> nOBvHHiI BvKOHyBarve> Ha
BvMKHeHOMy i BiP'ePHaHOMy BiP eneKrpv4HO'l p03erkv npvnaPi.

+ BiP'ePHal7re npvnaP BiP eneKrpv4H0'l p03erKv i PO4eKal7rec> 0xOn0P>eHH>
rap>4vx 4acrvH, nepw Hi> BvKOHyBarv 6yPb->Ki Onepal.i'l 4vcrKv i rexHi4HOr0
06¢nyrOByBaHH>.

+ 3anvwKv 'I>i a60 Oni'l MO>yrb npvnvnarv PO HarpiBanbHvx eneMeHRIB i rOry-
BanbHvx BiPciKiB npvnaPy. nicn> 0xOn0P>eHH> HarpiBanbHvx eneMeHRiB i rOry-
BanbHvx BiPciKiB npOrpirb 'Ix BOn0r010 rkaHvHO010.

* He BvKOpvcrOByl7re MeraneBi npePMerv Pn> BvPaneHH> 3anvwKiB 'I>i 3 Harpi-
BanbHvx eneMeHRiB.

+ 3a60p0H>erbc> BvKOpvcrOByBarv abpa3vBHi Mv104i 3ac06v a60 Merani4Hi iH-
crpyMeHRy, 11\06 He nOwKp>6arv a60 He nOWKOPvrv nOKpvrr>. 3a60p0H>erbc>
KOpvcryBarve> p034vHHvKaMy, I1\0 3ParHi nOWKOPvrv nnacrvK.

* He p036vpal7re npvnaP. BHyrpiwHi 4acrvHv, >KvMv n0rpi6HO KOpvcryBarve>
a60 Mvrv, BiPcyrHi.

An> OrpvMaHH> iHtj)0pMal.i'l np0 04vcrKy ra 06¢cnyr0ByBaHH> npvnaPy 3BepHirbe> PO 306pa>eHb

y nOcniPOBHOCRI «YvcrKa i POrm>Py.

"IMcTKa npMnaAy
- Yverirb He3HiMHi 4acrvHv npvnaPy BOn0r010 Hea6pa3vBH010 raH4ipK010, I1\06 He nOWKOPvrv
nOKpvrr>. Bvrpirb POcyxa cyx010 raH4ipK010.

- n04vcrirb rOryBanbHi BiPciKv (C) npvnaPy Heabpa3vBHO010 raH4ipk010, 3M04eH010 y rennil7 BOPI.
Bvrpirb POcyxa cyx010 raH4ipK010.

"IMcTKa KoMnoHeHTiB

AHTHnpl1rapHi nmaCTI1HI1 i KOwlKI1 BIirOTOBmeHi i3 aHTI1npl1rapHOrO MaTepiamY: MaTOBICTh i
Cmi,Ql1, HKi MO>KYTh 3'HBITI1CH niCmH Tpl1BamOrO BI1KOpl1CTaHHH, t HOpMambHI1M HBI11J.eM i He
nCYIOTb npO4eC npl1rOTYBaHHH a60 CMaK Xap'-IOBI1X npO,QYKTiB.

- AHRvnpvrapHi nnacrvHv, pewirKv i KOwvKv MO>Ha Mvrv y nOcyPOMvI7Hil7 MawvHi. LI06 nOPOB-
>vrv repMiH cny>6v aHRvnpvrapHOr0 nOKpvrr>, peKOMeHPyerbc> Mvrv aHRvnpvrapHi nnacrv-
Hv, pewirKv, KOwvK 1 (D) i KOwvK 2 (F) Bpy4Hy. BvKOpvcrOByI7re MvI7HvI7 3aci6 Pn> nOcyPy i
M>Ky Hea6pa3vBHy ry6Ky.

BMBIA 3 EKCnnYATAL.I1

Y pa3i BvBePeHH> npvnaPy 3 eKcnnyaral.il BiP'ePHal7re BvnKy >vBneHH> BiP eneKRrpv4HO'l p03erKv.
Y BvnaPKy yrvni3al.il He06xiPHO 3a6e3nedvrv p03PineHH> MarepianiB, >Ki BvKOpvcrOByBanve> y
Bvp06HVLrBi npvnaPy, ra 'Ix nepep06Ky 3ane>H0 BiP 'Ix cKnaPy ra nOn0>eHb 3aKO0HiB, I1.\0 Pi10rb y
Kpa'lHi BvKOpvcraHH>.
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nlAKA3KM AnJl BMPIWEHHJI AEJIKMX nPO6nEM

npO6meMI1

IMOBipHi npl1*-lI1HI1

Bl1piweHHH

npvnaP He npal.10e.

BvnKa He BcraBneHa B BcraBre BvnKy B eneKRrpv4Hy p03erKy,

eneKRrpv4Hy p03erKy. OcHall.\eHy 3a3eMneHH>M.

Yac npvrOryBaHH> He HarvcHirb KHOnKy TEMnEPATYPA/

BcraH0BneHO. YAC (§ (®) i BcraHOBirb 6a>aHvi7 4ac
npvrOryBaHH>.

KOwvK BcraBneHvI7 npaBvnbHO BcRaBre KOwVK y rOryBanbHvI7

HenpaBvnbHO. BiPciK. XapaKrepHvI7 3ByK «Knal.»

cBiP4vrvMe np0 npaBvnbHy ycraHOBKy
(Pvc. 19).

IHrpePieHRv He rOr0BI. KinbKicrb iHrpePieHRIB nOKnaPirb MeHwe iHrpePieHRIB y KOwvK.
BcepePvHi KOwvKa MeHwa KinbKicrb iHrpePieHRiB a60
3aHaPr0 BenvKa. Ppi6Hiwi wMar04Kv rOry10rbc> 6inbw

piBHOMipHO.
BcraHOBneHa HarvcHirb KHOnKy TEMnEPATYPA/YAC
reMneparypa 3aHaPr0 (8 ©)iBcraHOBirb Bvll.\y reMneparypy
Hv3bKa. npvrOryBaHH>. AvB. KHvry pel.enriB.
BcraHOBneHvI7 4ac HarvcHirb KHOnKy TEMnEPATYPA/
npvrOryBaHH> 3aHaPr0 | YAC (§ (®) i BcraHOBirb POBwvI7 4ac
KOpOrKvl7. npvrOryBaHH>. AvB. KHvry pel.enriB.

[HrpePieHRv Ae>Ki rvnv iHrpePieHRIB | IHrpePieHRy, I1.\0 3Hax0P>rbc> 3Bepxy

npvrOryBanvc> He06xiPHO nepeMiwyBarv | a60 >Ki nOKpvri iHwvMv iHrpePieHRaMv

HeOPHOpiPHO. PeKinbKa pa3iB niP 4ac | (KaprOnne10), He06xiPHO nepeMiwyBarv
npvrOryBaHH>. niP 4ac npvrOryBaHH>.

CMa>eHi 3aKycKv He BvKOpvcrOByerbc> BvKOpvcrOByl7re 3aKycKv, >Ki rOry10rbc> y

xpycrKi.

rvnv 3aKycOK, >Ki
nOBvHHi rOryBarvc>
rpaPvLil7HvMv
MerOPaMv.

nedi, a60 3Mall.\yl7re 3aKycKv Onie10, nepw
Hi> nOMicrvrv 'Ix y KOwvK.

BcraBre y KOwvK aHRvnpvrapHy
nnacrvHy, 11\06 nOcvnvrv xpycrKicrb
crpaB.

KOwvK n0BHicr10
He BcraBn>erbc> y

rOryBanbHvi7 BiPciK.

KinbKicrb iHrpePieHRIB
BcepePvHi KOwvKa

nOKnaPirb MeHwe iHrpePieHRIB y KOwvK.
MeHwa KinbKicrb rOryerbc> 6inbw

3aHaPr0 BenvKa. piBHOMipHO.

KOwvK BcraBneHvI7 npaBvnbHO BcRaBre KOwVK y rOryBanbHvI7
HenpaBvnbHO y BiPciK. XapaKrepHvI7 3ByK «Knal.»
rOryBanbHvI7 BiPciK. cBiP4vrvMe np0 npaBvnbHy ycraHOBKYy

(Pvc. 19).
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npO6meMI1 IMOBipHi npl1'-l1HI1 Bl1piweHHH

3 npvnaPy Bvx0Pvrb BvKOHyerbc> niP 4ac npvrOryBaHH> 6inbw >vpHvx

Ginvl7 PvM. npvrOryBaHH> >vpHvx iHrpePieHRIB, y KOwvKy HaK0nv4yerbc>
iHrpePieHRIB. Ginbwe Oni'l. niP 4ac npvrOryBaHH>

Oni>BvPin>e 6inbwe 6in0r0 PvMy, Hi>
3a3Bv4al7. le He Mae >0PHOr0 BnnvBy
Ha npvrOryBaHH> iHrpePieHRIB a60 Ha
npvnaP.
Y KOwvKy 3Hax0P>rbc> | SinvI7 PvM cnpv4vHeHvI7 HarpiBaHH>M
3anvwKv >vpy BiP >vpy a60 Oni'l, >Ki 3HaxOP>rbc> y
nOnepePHix npvrOryBaHb. | KOwvKy. PerenbHO 4vcrirb KOwvK nicn>
BvKOpvcraHH>.

CBi>a KaprOnn>, BvKOpverOByBaHvI7 rvn | BvKOpverOByI7re cBi>y KaprOnn10 i

nOpi3aHa cOnOMK010, KaprOnni He niPx0Pvrb | nepeBepral7re 'I' niP 4ac npvrOryBaHH>.

cMa>vrbc> Pn> tj)pvr10pHvL.i.

HepiBHOMipHO. CnOnicKyl7re i CnOnicKyl7re Kapronn10i BvPan>|7re
npOcywyl7re KaprOnn10, | yBech KpOxManb, >KvI7 3>Bn>erbc> Ha
nepw Hi> cMa>vrv 'I'l. n0BepxHi KaprOnni.

CBi>a KaprOnn>, XpycrKicrb cMa>eHO'l nepeK0Hal7rec>, 11\0 BOPa Ha n0BepxHi

nOpi3aHa cOnOMKO010, | KaprOnni 3ane>vrb KaprOnni PO6pe BvcyweHa, nepw Hi>

He BvxOPvrb xpycrK010 | BiP KinbKOcRi BOP, I1.\0 POParv 0ni10.

nicn> cMa>eHH>y Micrvrbc> B KaprOnni, i | An> OrpvMaHH> 6inbw0'l xpycrKOCRi pi>re

tj)pvr10pHvL.i. KinbKOCRi Oni'l, Hanvr010'y | Kapronn10 Ha cOnOMKy MeHwO0r0 p03Mipy.
ti)pvr10pHvI.10. AQPal7re rpiwKv POParKOBO' Onil, 11106

OrpvMarv 6inbwy xpycrKicrb.
BcraBre y KOwvK aHRvnpvrapHy
nnacrvHy, 11\06 nOcvnvrv xpycrKicrb
crpaB.

E1 3BepHirbc> PO aBrOpv30BaHOr0 leHRpy

E2 cepBicHOr0 06¢nyrOByBaHH>.

E3

E4

E9
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OSTRZEZENIA DOTYCZJ\CE BEZPIECZENSTWA

NALEZY ZAPOZNAé SIi UWAZNIE Z INSTRUKCJ,c PRZED UZYCIEM.

Urzqdzenie zostaHo wyprodukowane zgodnie z obowigzujgcymi normami eu-
ropejskimi i jest zabezpieczone we wszystkich czisciach potencjalnie niebez-
piecznych dla uzytkownika. Urzqdzenia uzywaé tylko do celow, do ktorych zosta-
Ho zaprojektowane, aby unikngé mozliwych obrazen i szkod. Ninigjszq instrukcjl
przechowywaé w zasilgu riki, aby moc korzystaé z niej w przyszHosci. W @
padku decyzji o zbyciu urzqdzenia na inne osoby, nalezy zawsze pamiltaé o
przekazaniu niniejszej instrukcji.

Urzqdzenie zostaHo przygotowane do uzywania w srodowisku domowym lub po-
dobnym, jak na przykHad:

w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i
w innych miejscach wykonywania pracy;

w gospodarstwach;

w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do
uzywania przez gosci).

Nie uzywaé urzqdzenia do celow innych niz podane w niniejszej instrukcji obsHugi.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za bHidne zastosowanie urzqdzenia i a
zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. NieprawidHowe
zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniicie wszelkich form gwarancji.
Zaleca sil zachowaé oryginalne opakowanie, poniewaz bezpHatny serwis nie g
przewidziany w przypadku awarii powstaHych w wyniku nieodpowiedniego opako-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego.
W celu zachowania bezpieczenstwa urzqdzenia uzywaé wyHgcznie oryginalnych
czlsci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

Urzqdzenie speHnia wymagania Rozporzqdzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczqcego materiaHOw przeznaczonych do kontaktu z zywnosciq.

Zagrozenia dla dzieci

Nie pozostawiaé elementow opakowania w miejscu dostipnym dla dzieci, ponie-
waz stanowiq potencjalne zrodHo zagrozenia.

Urzqdzenie nadaje sill do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o0 zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak rowniez przez osoby nieposiadajqce odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, ze korzystajq one z urzqdzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaHy i zrozumiaHy odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia o zagrozeniach, jakie mogq wiqzae sil z korzystaniem z urzqdzenia.
Nalezy nadzorowaé dzieci i upewnié sil, ze nie bawiq sil urzqdzeniem.
Urzqdzenie i jego przewdd przechowywaé poza zasilgiem dzieci ponizej 8. roku
zycia.
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* Nie pozostawiaé wiszqcego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogHby zostaé
chwycony przez dzieci.

* Urzqdzenie odkHadaé w taki sposob, aby rozgrzane elementy nie pozostawaHy w
zasilgu dzieci.

+ Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny byé wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyHy one 8
lat lub pracujq pod nadzorem.

* W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwié
jego uzycie poprzez odcilcie przewodu zasilania. Zaleca sil ponadto uiz
kodliwienie tych komponentow urzqdzenia, ktore mogq stwarzaé zagrozenie,
zwHaszcza dla dzieci, ktore mogHyby wykorzystaé urzqdzenie do zabawy.

A Zagrozenia wynikajctce z uzywania energii elektrycznej

* Przed podHqczeniem urzqdzenia do sieci sprawdzié, czy wartosci napilcia,
dane na tabliczce z danymi na spodzie urzqdzenia, odpowiadajq wartosciom
miejscowej sieci elektryczne.

* Wykorzystywanie elektrycznych przedHuzaczy nie posiadajgcych zatwierdzenia
producenta urzqdzenia moze skutkowaé powstaniem szkod i wypadkow.

+ Urzqdzenie podHqgczaé do gniazda posiadajgcego uziemienie.

* Nie podHqczaé do tego samego gniazda elektrycznego innych urzqdzen o duzej
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-
trycznego.

* Nie pozostawiaé bez nadzoru urzqdzenia podHqgczonego do sieci elektryczne;.

+ Nalezy unikaé kontaktu czisci pod napilciem z wodq. Ryzyko zwarcia ilub B
razenia elektrycznego.

+ Nie zanurzaé urzqdzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-
nych pHynach.

* Nie obsHugiwaé urzqdzenia mokrymi lub wilgotnymi dHonmi lub bidgc boso.

* Unikaé stykania przewodu zasilania z thqcymi elementami lub ostrymi kraw(-
dziami.

"|» - Nie ciqgnqé za przewod zasilania ani za urzqdzenie w celu wysunilcia wtyczkiz
gniazda elektrycznego.

+ Na czas nieuzytkowania, urzqdzenie wyHqczyé i odHgczyé przewod zasilania od
gniazda elektrycznego.
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Uwaga - szkody materialne

* Przed uzyciem wysunqé caHkowicie przewod elektryczny zasilania.

* Nie ustawiaé urzqdzenia na bardzo gorqcych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzié obudowy.

* Nie ustawiaé urzqdzenia w poblizu materiaHu Hatwopalnego (np.: tkaniny, zasHony).

+ Nie umieszczaé urzqdzenia ani przewodu zasilajgcego na gorgcych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowej lub pieca elektrycznego.

* Nalezy wybraé miejsce odpowiednio oswietlone, czyste i z Hatwym dostlpem @
gniazda elektrycznego.

+ Umiescié urzqdzenie na pHaskiej, stabilnej i odpornej na temperaturl powierzchni.

* Nie pozostawiaé urzqdzenia przyHqczonego do sieci elektrycznej bez dozoru.

* Zapobiegaé stykaniu sil przewodu elekirycznego zasilania z gorqcymi @
wierzchniami.

* Urzqdzenia nie nalezy zasilaé za pomocq timerow zewnitrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegHosé.

« Jesli podczas pracy urzqdzenie wydziela duzo dymu, urzqdzenie odHqczyé od

gniazda elektrycznego. Zwrdcié sil do najblizszego upowaznionego centrum

serwisu technicznego, aby rozwiqzaé problem.

Nigdy nie umieszczaé zadnych przedmiotow na urzqdzeniu.

Nie uruchamiaé urzqdzenia ,na pusto".

Nie uzywaé urzqdzenia na zewngtrz.

Nie wystawiaé urzqdzenia na dziaHanie czynnikow atmosferycznych (n.p.:

deszcz, sHonce).

Zagrozenia wynikajctce z innych przyczyn

* Aby podniesé urzqdzenie, chwycié jego korpus.

* Urzqdzenie nie powinno byé uzywane, jezeli zostaHo upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywaé urzqdzenia w sytuacji, gdy
przewod zasilania lub wtyczka sq uszkodzone lub urzqdzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wHqczajgc w to wymiani przewodu zasilajgcego, powinny
byé wykonywane wyHqcznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikow, w sposob zapobiegajqcy jakiemukolwiek zagrozeniu.

E’Aby zutylizowaé produkt w mysl Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

= ZNaé sil z broszurq doHgczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAé INSTRUKCJI;.

Zuiycie energii w trybie gotowosci: 0,5 W
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A OSTRZEZENIA DOTYCZJ\CE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

* Urzqdzenie ustawié w odlegHosci co najmniej 20 cm od bokow i 50 cm na wyso-
kosé od scian, mebli lub innych urzqdzen.

* Przed uruchomieniem urzqdzenia nalezy zawsze sprawdzié, czy kosze sq pra-
widHowo wHozone do komory do smazenia.

* Produkty umieszczaé tylko i wyHqcznie w koszu, aby zapobiec stykaniu sil @
traw z grzaHkami elektrycznymi.

+ Maksymalna pojemnosé jednego kosza wynosi ok. 5,5 I.

+ W koszu nalezy umiescié ilosé zywnosci mniejszq niz pojemnosé maksymalina.

* Do kazdego kosza nalezy wlaé maksymalnie jednq Hyzkll oleju. Zagrozenie po-
zarem.

+ Jesli jest to konieczne do celow kulinarnych, dodawaé maHe porcje pHynu. Za-
wsze przed dodaniem wilkszej ilosci sprawdzié, czy pHyn zostaH wchHonilty
przez skHadniki staHe.

+ Po wHozeniu koszy do komory smazenia nie nalezy napeHniaé ich wodg.

* Przed uruchomieniem urzqdzenia nalezy sprawdzié, czy w koszach i komorach
smazenia nie znajdujq sil ciaHa obce.

* Aby unikngé uszkodzenia urzqdzenia, nie wkHadaé do koszy metalowych przybo-
row ani przedmiotow.

. Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas gotowania, z wlotu powietrza lub komoér smazenia urzqdzenia moze
wydostawaé sil gorqca para. DHonie i twarz trzymaé z dala od wiotu powietrza i
komor smazenia.

* Po usunilciu kosza z komory smazenia, wydobywa sil z niego rowniez m#rze
i gorqce opary. DHonie i twarz trzymaé z dala od komory pieczenia.

. Nie dotykaé koszy, nieprzywierajqcych pHyt, kratek, metalowych czisci komor
smazenia ani elementow grzewczych podczas pracy urzqdzenia oraz w ciqgu kil-
ku minut po wyHqczeniu. Zaczekaé na caHkowite schHodzenie gorgcych czisci.

* Aby unikngé przegrzania, nigdy nie przykrywaé urzqdzenia podczas pracy, po-
niewaz mogHoby to spowodowaé niebezpieczny wzrost temperatury.

+ Nigdy nie zasHaniaé wlotu powietrza podczas pracy urzqdzenia, aby unikngé
szkod materialnych i/lub przegrzania urzqdzenia.

+ Trzymaé kosze wyHqcznie za uchwyt. Aby wyjqé kosze, nieprzywierajqce pHyty
lub kratki uzywaé uchwytow do garnkow lub sciereczek.

* Przed przeniesieniem urzqdzenia nalezy wyjqé skHadniki z koszy. Upewnié si,
ze urzqdzenie jest wyHgczone i odHgczone od gniazda elektrycznego.

+ Podczas wyjmowania produktow spozywczych nie nalezy odwracaé koszy dnem
do gory; z koszy mogHyby wydostaé sil pozostaHosci gorqcego oleju. Niebezpie-
czenstwo poparzenia.
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* Do zdejmowania zywnosci z koszy, pHyt nieprzywierajqcych lub kratek nie uzy-
waé metalowych narzidzi.

* Sprawdzié, czy przygotowane w urzqdzeniu potrawy majq kolor zHocisty, a nie
brgzowy albo czarny. Usunqé z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

OPIS URZJ\DZENIA

Urzqdzenie moze byé uzywane do smazenia potraw staHych. Nie uzywaé urzqdzenia do smaze-
nia potraw pHynnych. Jesli dodana zostanie zbyt duza ilosé pHynu, moze on sil wylaé i uszkodzié
urzqdzenie.

A - Korpus urzqdzenia F - Kosz 2

B - Ekran dotykowy G - Nieprzywierajqce pHyty
C - Komory smazenia H - Kratki

D - Kosz 1 | - Przewdd zasilania

E - Uchwyty koszy J - Wlot powietrza

OPIS EKRANU DOTYKOWEGO
ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA

Przycisk
GRiLL | Gl
A Pyt
Ryby

Befsztyk/czerwone milso

s a8

Kurczak

Desery
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PRZYCISKI FUNKCYJNE

Przycisk Opis
PIl | Przycisk START/PAUZA Uruchamia lub wstrzymuje smazenie.

Umozliwia zsynchronizowanie roznych czasow

@ Przycisk SYNC smazenia dla dwoch koszy, aby smazenie
zakonczyHo sil w tym samym momencie.
Umozliwia zastosowanie programu smazenia
i ustawien wybranych dla jednego kosza

Przycisk DUAL rowniez do kosza drugiego. Dzilki temu dwie

strefy smazenia stajq sil jedng, idealnq do
przygotowywania duzych ilosci potraw.

Przycisk wHgczanialwyHqczania

Umozliwia wHqczanie i wyHqczanie urzqdzenia.

Przycisk sterowania koszem 1

Umozliwia wybor zqdanych ustawien smazenia
dla kosza 1.

0DBe o

Przycisk sterowania koszem 2

Umozliwia wybor zqdanych ustawien smazenia
dla kosza 2.

110

Przycisk TEMPERATURA/CZAS

Nacisnqé jeden raz, aby ricznie ustawié
temperaturl smazenia. Nacisngé dwa razy,
aby riicznie ustawié czas smazenia. Naciskaé
przyciski + lub -, aby zwilkszyé lub zmniejszyé
temperaturil lub czas smazenia.

Dane identyikacyjne
Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzqdzenia podane zostaHy nastipujgce
dane identyfikacyjne:

* konstruktor i znak CE
+ model [Mod.]
* numer seryjny [SN]
* napilcie elektryczne zasilania [V] i czistotliwosé [Hz]
* pobierana moc elektryczna [W]
* numer serwisu
Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy podaé model i
numer seryjny urzqdzenia.
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INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Pierwsze uzycie
Aby przygotowaé urzqdzenie do uzycia, zapoznaé sil z ilustracjami w sekcji ,Czynnosci wstipne".

Przed pierwszym uiyciem urzédzenia naleiy umyé zdejmowane elementy, ktore stykajé § z
artykutami spoiywczymi (Rys. 7).

Obstuga

Urzqdzenie wyposazone jest w dwa kosze, kosz 1 (D) i kosz 2 (F) do smazenia. Mozna smazyé
potrawy w obu kosza lub uzywaé tylko jednego z nich.

Nieprzywierajgce pHyty (G) pozwalajq na zwilkszenie chrupkosci potraw. Stosowanie nieprzywie-
rajgcych pHyt jest opcjonalne.

Kratki (H) umozliwiajq utworzenie podwojnej poHki w kazdym koszu, aby przygotowaé jednoczesnie
do czterech potraw. Stosowanie kratek jest opcjonalne.

Aby uzyskaé informacje o mozliwosci Hqczenia akcesoriow, nalezy zapoznaé sill z ilustracjami w
sekwencji ,Akcesoria".

Urzédzenie jest wyposaione w zabezpieczenie, ktore uniemoiliwia jego pracl, jesli oba ko-
sze nie sé prawidtowo wtoione do komory smaienia.

Podczas pierwszego uiycia urzédzenie moie wydzielaé lekki zapach i niewielké ilosé dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewai niektore czisci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krotkim czasie zanika. Nie wywiera to iadnego skutku dla dziatania urzédzenia.

W przypadku funkcji pojedynczego smazenia, zapoznaé sil z ilustracjami w sekwencji ,Smazenie
pojedyncze".

W przypadku funkcji podwojnego smazenia zapoznaé sil z ilustracjami w sekwencji ,.Smazenie
podwojne". Funkcja smazenia podwojnego moze byé uzywana do smazenia tej samej potrawy w
obu koszach lub do smazenia roznych potraw w tym samym czasie.

Wybraé ustawienia smaienia w zaleinosci od rodzaju iywnosci w kaidym koszu.

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma domysing temperaturl i czas wykonania, ale tempera-
tura i czas smazenia mogq byé ustawione ricznie. Temperatura smazenia bidzie sil zmieniaé w
odstlpach co 5°C. Czas smazenia bidzie sil zmieniaé w odstlpach co 1 minutL.

Aby zwilkszyé szybkosé wyboru temperatury i czasu smazenia, przytrzymaé nacisnilte przyciski
+lub -.

Temperaturl i czas smazenia mozna zmienié w dowolnym momencie. Najpierw nacisngé przy-
cisk sterujgcy koszykiem 1 lub koszykiem 2. Nastlpnie nacisnqé przycisk TEMPERATURA/CZAS (
8§ 9) i ustawié zqdanq temperatur] lub czas smazenia. Nacisnqé przycisk START/PAUZA (PI),
aby potwierdzié zmiant.

Podczas smazenia na wyswietlaczu dotykowym (B) wyswietlany jest czas smazenia, ktory §
zmniejsza.

Podczas pracy urzédzenia swiatto wewnétrz komory do smaienia moie sil okresowo wté-
czaé i wytéczaé. Oznacza to zadziatanie termostatu, ktory utrzymuje prawidtowé tempera-
tur] smaienia.

Urzqdzenie mozna podczas pracy ustawié w trybie pauzy, na przykHad na uzytek wymieszania
produktow podczas smazenia.
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Aby rlcznie przerwaé proces smazenia, nacisnqé przycisk START/PAUZA (PI).

Wybrany kosz przerwie smazenie. W drugim koszu smazenie bidzie kontynuowane. W

przypadku wybrania przycisku DUAL oba kosze przerwq smazenie.

Po zakonczeniu smazenia urzqdzenie wydaje sygnaH dzwilkowy, a na wyswietlaczu pojawia b
napis ,End".

Jezeli produkty nie sq gotowe, nalezy ponownie umiescié kosz w komorze smazenia i ustawié cza-
somierz na kilka minut. Urzqdzenie moze zostaé niezwHocznie ponownie uzyte do przygotowania
kolejnych potraw.

Ewentualny nadmiar oleju zostanie zebrany na dnie kosza.

Aby wyHqczyé urzqdzenie ricznie, nacisngé przycisk wHqczania/wyHqczania (@). Chwill pozniej
wyHqczy sil system wentylacji.

Funkcja DUAL

W przypadku smazenia tych samych potraw w obu koszach, mozna aktywowaé funkcjl DUAL,
ktora zamienia dwie strefy smazenia w jedng, idealnq do smazenia duzych ilosci skHadnikow. Patrz
ilustracje w sekwencji ,Funkcja DUAL".

Funkcja SYNC

Urzqdzenie jest wyposazone w funkcjl SYNC, ktdra umozliwia synchronizacjl czasu smazenia, gdy
w dwoch koszach majq byé smazone rozne potrawy. W ten sposob potrawy bidg smazone wtym
samym czasie. Patrz ilustracje w sekwencji ,Funkcja SYNC".

Kosz z dHuzszym czasem smazenia uruchamia sil jako pierwszy. Na wyswietlaczu pojawia &
napis ,Hold" dla kosza, ktory nie zostaH jeszcze uruchomiony, az do momentu
zsynchronizowania czasow smazenia obu koszy.

Nie moina zsynchronizowaé czasow smaienia obu koszy, gdy smaienie zostato jui uru-
chomione.

Smazenie na podwojnej potce

Mozna uzyé kratek, aby w kazdym koszu utworzyé podwojng poHK.

Podczas smazenia na podwojnej poHce czasy smazenia mogq sill roznié, poniewaz ilosé zywno-
sciw koszach jest wilksza. Zywnosé umieszczona na kratkach, znajdujgca sil blizej elementow
grzewczych urzqdzenia, bidzie sil smazyé szybciej niz zywnosé na pHytach nieprzywierajqcych. Aby
usunqé kratkl z kosza, uzyé uchwytow lub szmatek.

W razie potrzeby kontynuowaé smazenie zywnosci umieszczonej na pHytach nieprzywierajqgcych.

Tryb grilla
Tryb grilla przeznaczony jest do grillowania milsa, ryb i warzyw. Przed wHozeniem potrawy, wHozyé
do kosza nieprzywierajqcq pHytl . W trybie grillowania mozna rowniez uzywaé kratek (H).

Funkcja automatycznego potrzctsania

Urzqdzenie jest wyposazone w funkcjl automatycznego potrzgsania, kitdra sugeruje potrzgsanie lub
mieszanie potraw. W poHowie smazenia urzqdzenie wyemituje kilka sygnaHow dzwilkowych, a przy-
cisk sterujgcy odpowiednim koszem zacznie migaé. Na wyswietlaczu bldzie migaé napis ,SHA".
Wyjqé kosz z komory smazenia i wymieszaé potrawy.

Po wymieszaniu potraw, wHozyé ponownie kosz do komory smazenia. Urzqdzenie wznawia auto-
matycznie smazenie.
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Jesli nie chcemy mieszaé skHadnikow, nie wyjmowaé kosza z komory smazenia i kontynuowaé
smazenie.

Wstipnie ustawiony program smaienia ,,Desery" nie posiada funkcji automatycznego po-
trzésania.

Tryb gotowosci
Urzqdzenie posiada tryb gotowosci. Urzqdzenie przechodzi w tryb gotowosci po okoHo 10 minutach
nieuzywania.

WSKAZOWKI DOTYCZJ\CE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Mniejsze produkty wymagajq krotszego czasu smazenia, niz produkty wilksze.

Wilksza ilosé produktow wymaga dHuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilosé, cza-su
krotszego.

Wymieszanie maHych produktow w poHowie czasu smazenia optymalizuje koncowy rezultat i za-
pewnia rownomierne smazenie.

Aby uzyskaé chrupkoseé, surowe lub mrozone ziemniaki skropié olejem (Rys. 16) i uzyé doHqczo-
nych w zestawie nieprzywierajgcych pHyt (G).

Przekgski do przygotowania w piekarniku mogq byé rowniez przygotowywane we frytkownicy bez-
tHuszczowe;.

Optymalna ilosé ziemniakow do przygotowania chrupkich frytek to ok. 1,2 - 1,7 kg.

Zdeiniowane programy gotowania

W ponizszej tabeli zostaHy podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia.
Kazdy z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. Temperatura i czas programu
odpowiadajq wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orienta-
cyjny; zalezy od grubosci i ilosci przygotowanej potrawy. Czas i temperaturl smazenia mozna
zmieniaé rowniez w przypadku programow smazenia zdefiniowanych.

Program Czas Temperatura (°C) :i:trzesa-
D | PrzedziaH D | PrzedziaH
omysiny czasowy omysiny czasowy
GRILL | Tryb grilla 15 min 1-60 min. {200 60-200 tak
é\ Frytki 18 min 1-60 min. 200 150-200 tak
=ML | Ryby 15 min 1-60 min. 180 120-200 tak
G |Befsaykiczewone miso | g min | 1-60min. {190 120200 |tak
*t?? Kurczak 30 min 1-60 min. 200 120-200 tak
* Desery 30 min 1-60 min. 170 120-200 nie
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Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury smazenia dla réznych rodzajow zyw-
nosci:

Frytki (mrozone) 15 - 20 minut 200°
Frytki (swieze) 20 - 30 minut, w zaleznosci od rozmiaru ;ggo
Potrawy smazone (warzywa) 10 - 15 minut 200°
Nuggetsy 12 - 15 minut 190°
Nuggetsy z kurczaka 10 minut 200°
Udka z kurczaka 20 - 25 minut 190°
Stek 10 - 15 minut 190°
Pulpety 8 minut 180°
Homarce 15 - 20 minut 160°
Ciasto 20 - 30 minut 160°
Tarta 25 - 30 minut 180°
Ryby 15 - 20 minut 1280
Kotlet wieprzowy 10 - 15 minut 200°
Roladki wiosenne 10 - 15 minut 200°
Warzywa 10 - 20 minut 180°

A OSTRZEZENIA DOTYCZJ\CE BEZPIECZENSTWA PODCZAS

CZYSZCZENIA | KONSERWACJI

* Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymaé urzqdzenie w dobrym sta-
nie i wydHuzy jego zywotnosé.

+ Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwacji nalezy wykonywaé po
wyHqczeniu urzqdzenia i po wysunilciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Przed rozpocziciem jakichkolwiek czynnosci czyszczenia i konserwacji, odHg-
czyé urzqdzenie od gniazda elektrycznego. Odczekaé na schHodzenie rozgrza-
nych czisci.

* Resztki jedzenia lub oleju mogq przykleié sil do elementow grzewczych i komor
smazenia urzqdzenia. Po ostygnilciu elementow grzewczych i komor smazenia
wyczyscié je wilgotnq sciereczkq.

* Nie uzywaé metalowych narzidzi do usuwania resztek jedzenia z elementow
grzewczych.

+ Nie uzywaé sciernych detergentow ani metalowych przedmiotow, aby nie zary-
sowaé ani nie uszkodzié obudowy. Nigdy nie stosowaé rozpuszczalnikow, ktore
mogq zniszczyé czlsci z tworzyw sztucznych.

+ Nie rozmontowywaé urzqdzenia. Brak jest czisci wewnitrznych do uzywania lub
czyszczenia.

Informacje na temat czyszczenia i konserwaciji urzqdzenia znajdujq sil na ilustracjach w sekcji

,Czyszczenie i konserwacja".
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Czyszczenie urzctdzenia

- StaHe elementy urzqdzenia czyscié wilgotng milkkq sciereczkq, aby nie uszkodzié obudowy.
Osuszyé suchq szmatkq.

- Komory smazenia (C) urzqdzenia wyczyscié za pomocq milkkiej sciereczki, zwilzonej ciepHq
wodg. Osuszyé suchq szmatkq.

Czyszczenie komponentow

Nieprzywierajéce ptyty i kosze wykonane sé z materiatu nieprzywierajécego. Zmatowienie i

zmiany, ktore mogé pojawié sil po dtuiszym uiywaniu, sé normalnym zjawiskiem i nie majé

wptywu na smaienie i smak potraw.

- Nieprzywierajgce pHyty, kratki oraz kosze mozna myé w zmywarce. Aby przedHuzyé trwaHosé po-
wHoki nieprzywierajqcej, pHyty nieprzywierajqce, kratki, kosz 1 (D) i kosz 2 (F) nalezy myé ricznie.
Mozna uzyé zwykHego pHynu do mycia naczyn i milkkiej, nie szorstkiej ggbki.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakonczenia korzystania z urzqdzenia, wysungé wtyczkl zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku zHomowania posegregowaé rozne materiaHy uzyte do produkcji urzqdze-
nia. Przekazaé do utylizacji w zaleznosci od ich skHadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w kraju uzytkowania.

PRZEWODNIK: ROZWIJ\ZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy Moiliwe przyczyny Rozwiézania

Urzqdzenie nie dziaHa. | Wtyczka nie jest Wtyczkl wsuwaé do gniazda
podHgczona do gniazda elektrycznego, ktore posiada uziemienie.
elektrycznego.
Czas smazenia nie zostaH | Nacisnqé przycisk TEMPERATURA/CZAS
ustawiony. (8 ®) i ustawié zqdany czas smazenia.
Kosz nie zostaH Kosz wHozyé prawidHowo do komory do

poprawnie zamontowany. |smazenia. PrawidHowe zatrzasnilcie
sygnalizowane jest dzwilkiem (Rys. 19).

Produkty nie sq gotowe. | llosé produktow wewngtrz | Umiescié w koszu mniejszq ilosé

kosza jest zbyt duza. produktow. Mniejsza ilosé skHadnikow
lub mniejsze kawaHki smazq sil bardzie]
rownomiernie.

Ustawiona temperatura | Nacisngé przycisk TEMPERATURA/CZAS

jest zbyt niska. (8 ®) i ustawié wyzszq temperaturl
smazenia. Patrz zbior przepisow.

Ustawiony czas Nacisnqé przycisk TEMPERATURA/CZAS

smazenia jest zbyt krotki. | (§ (®)iustawié dHuzszy czas smazenia.
Patrz zbior przepisow.

Produkty nie Niektore skHadniki nalezy | Produkty znajdujace sil u gory lub ktore
zostaHy usmazone kilkakrotnie wymieszaé | sq przykryte innymi nalezy kilkakrotnie
rownomiernie. podczas smazenia. wymieszaé podczas smazenia.
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Problemy

Moiliwe przyczyny

Rozwiézania

Usmazone przekgski
nie sq chrupkie.

Uzywane sq przekqski
przeznaczone do
przygotowania
tradycyjnego.

Uzyé przekgsek do pieczenia w piekarniku
lub przed umieszczeniem przekgsek w
koszu posmarowaé je olejem.

WHozyé nieprzywierajqcq pHytl do kosza,
aby zwilkszyé chrupkosé potraw.

Kosz nie miesci sil

llosé produktow wewnqtrz

Umiescié w koszu mniejszq ilosé

caHkowicie w komorze | kosza jest zbyt duza. produktow. Mniejsza ilosé smazona jest
smazenia. bardziej rownomiernie.
Kosz nie zostaH Kosz wHozyé prawidHowo do komory do
poprawnie wsunilty d smazenia. PrawidHowe zatrzasnilcie
komory smazenia. sygnalizowane jest dzwilkiem (Rys. 19).
Z urzqdzenia wydobywa | Przygotowywane sq Podczas smazenia bardziej tHustych
sil biaHy dym. bardziej tHuste produkty. | produktow, w koszu gromadzi sil vig
oleju. Olej wytwarza podczas
smazenia wilcej biaHego dymu, niz
ma to zwykle miejsce. Nie ma to
zadnego wpHywu
na przygotowanie produktow lub na
urzqdzenie.
W koszu pozostaHy BiaHy dym spowodowany jest ogrzewaniem
resztki tHuszczu z tHuszczu lub oleju znajdujgcego sil
poprzedniego smazenia. | w koszu. Kosz po uzyciu dokHadnie

WYCZysCié.

Swieze ziemniaki,
pokrojone w sHupki,
nie zostaHy usmazone
rownomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzyé odpowiednich swiezych ziemniakow
i regularnie je mieszaé podczas smazenia.

Przed smazeniem
ziemniakow nalezy je
opHukaé i osuszyé.

OpHukaé ziemniaki i usunqé caHosé
skrobi, jak odHozyHa sil na powierzchni
ziemniakow.

Swieze, pokrojone w
sHupki ziemniaki tuz po
wyjlciu z frytkownicy nie
sq chrupkie.

Chrupkosé frytek zalezy
od ilosci zawartej w nich
wody oraz od ilosci oleju
wlanego do frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzié, czy
powierzchnia ziemniakow zostaHa
dokHadnie osuszona z wody.

Aby uzyskaé wilkszq chrupkose,
ziemniaki pokroié na ciensze sHupki.

Aby uzyskaé wilkszq chrupkosé, dodaé
wilkszq ilosé oleju.

WHozyé nieprzywierajcqg pHytl do kosza,
aby zwilkszyé chrupkosé potraw.

E1

E2

E3

E4

E9

Skontaktowaé sil z upowaznionym Centrum
serwisowym.
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SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NQJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET | BRUG.

* Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med geeldende relevante euro-
peeiske forskrifter. Alle dele, der kan udgere en potentiel fare for brugeren, er
beskyttede. Brug kun apparatet til det formal, som det er beregnet til. Sa undgar
du mulige skader pa personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning til senere
brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedleegge denne
brugsanvisning.

* Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for gaesterne).

* Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fralaegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfgrt i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medferer ogsa, at garantien bortfalder.

* Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et
autoriseret servicecenter.

* Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehar og
reservedele, som er godkendt af producenten.

» Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27.
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fadevarer.

A Fare for born

* Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.

« Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

* Barn ma ikke benytte apparatet som legetgj.

* Hold altid apparatet og stramforsyningsledningen uden for reekkevidden af bgrn
pa under otte ar.

* Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn kan traekke i den.

* Placer apparatet pa en made, sa barn ikke kan na de varme dele.

* Renggring og vedligeholdelse, som skal udfgres af brugeren, ma ikke udferes af
barn, medmindre de er zldre end 8 ar og under opsyn.
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* Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa ber du gere det ubrugeligt ved at klip-
pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet
ubrugelige, som kan udgOre en fare, navnlig for bOrn, som kan finde pa at lege
med apparatet.

A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet il fastnettet, bgr du kontrollere, at den spaending,
som er oplyst pa meerkepladen pa bunden af apparatet, svarer til spaendingen i
det lokale fastnet.

* Brug af elektriske forleengerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-
cent, kan forarsage skader og ulykker.

« Slut altid apparatet il en stikkontakt med jordforbindelse.

* Tilslut ikke andre apparater med hgjt stremoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

« Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

+ Lad aldrig de spaendingsfgrende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for
kortslutning og/eller elektrisk stad.

+ Seaenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre

vaesker.

Brug ikke apparatet med vade haender eller bare fadder.

Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjgmer.

Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at traekke stikket ud af stikkontakten.

Nar apparatet ikke er i brug, skal det slukkes og stramkablet skal treekkes ud af

stikkontakten.

Advarsel - skader pa materielle dele
+ Udrul altid ledningen helt far brug.
* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i nrerheden af aben ild.
Beklaedningen kan tage skade.
* Placer ikke apparatet i neerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).
* Placér aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i neerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i neerheden af mikrobgal-
geovn eller en elektrisk ovn.
Stil apparatet pa et sted med tilstraekkelig god belysning og stikket let tilgaengeligt.
Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hOje temperaturer.
Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.
Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.
Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.
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+ Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender
store maengder rag i forbindelse med brug. Kontakt det neermeste autoriserede
servicecenter for at fa lgst problemet.

* Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

« Start aldrig et tomt apparat.

* Brug ikke apparatet udendagrs.

» Udseet aldrig apparatet for atmosfeeriske pavirkninger (f.eks. regn, sol).

A Fare for skader af andre grunde

« Tag fat om apparatets hus for at |gfte det.

* Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, eller hvis der er synlige tegn
pa skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede,
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, ma reparati-
oner, herunder ogsa udskiftning af el-ledningen, kun udferes af et autoriseret
Servicecenter eller af autoriserede teknikere.

E Lees det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-

= felse i henhold til det europeeiske direktiv 2012/19/EU.

* GEM BRUGSANVISNINGEN.
Energiforbrug i Standby-tilstand: 0,5 W

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG

* Anbring apparatet pa en afstand, der mindst er pa 20 cm fra sidevaegge og 50
cm i hgjde fra vaegge, mebler eller andre apparater.

« Kontroller altid, at kurvene er sat korrekt i friturekammeret, far du starter apparatet.

* Indseet altid kun ingredienser i kurvene for at undga, at maden kommer i kontakt
med de elektriske modstande.

* Maks. kapacitet for den enkelte kurv er 5,5 1.

* Fyld kurven med en maengde madvarer, der er under maks. kapacitet.

* Heeld hgjst én teskefuld olie i hver kurv. Fare for brand.

* Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilberedningen, er det muligt at tilseette sma
maengder vaeske. Kontrollér altid, at veesken er absorberet af levnedsmidlerne i
fast form, for der tilseettes yderligere vaeske.

* Fyld ikke kurvene med vand, nar de er placeret i friturekammeret.

« Kontroller, at kurvene og friturekamrene er rene og fri for fremmedlegemer, for
du tager apparatet i brug.

« Stik aldrig kekkenredskaber eller metalgenstande ned i kurvene. Det kan forar-
sage skader pa apparatet.

. Advarsel: varm overflade.
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* Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftindtaget eller fra appa-
ratets friturekamre. Hold haender og ansigt pa afstand fra luftindtaget og friture-
kamrene.

« Nar du fierner kurven fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp ud.
Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

. Rar ikke ved kurvene, non-stick-pladerne, ristene, friturekamrenes metalde-
le og modstandene, mens apparatet eri drift, eller i minutterne lige efter slukning
af apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

« For at undga overophedning ma apparatet under ingen omstaendigheder tildeek-
kes under brug, idet dette kan medfare en farlig temperaturstigning.

* Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle
skader og/eller overophedning af apparatet.

« Tag kun fati kurvene i handtaget, og brug grydelapper eller klude, nar du fierner
kurvene, non-stick-pladerne og ristene.

* Fjern ingredienserne fra kurvene, inden apparatet flyttes. SOrg for, at apparatet
er slukket, og stikket trukket ud af stikkontakten.

* Vend ikke kurvene pa hovedet i forbindelse med fiernelse af fadevarer: Rester af
varm olie kan komme ud fra kurven. Fare for forbraendinger.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra kurvene, non-stick-pladerne eller
ristene.

* De tilberedte ingredienser skal veere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern
eventuelle fastbreendte rester fra maden.

BESKRIVELSE AF APPARATET

Apparatet kan bruges il tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet til tilbered-
ning af levnedsmidler i flydende form. Hvis der tilsrettes for meget vreske, kan den trrenge ud og
beskadige apparatet.

A - Apparatets hus F - Kurv 2

B - Touchdisplay G - Non-stick-plader

C - Friturekamre H - Riste

D - Kurv 1 | - Stremforsyningsledning
E - Kurvehandtag J - Luftindtag
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BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

Tast
GRILL | Gril
4 Pommes frites
M | Fisk
? Bof/radt ked
;ﬁ? Kylling
F |Kager
FUNKTIONSTASTER
Tast Beskrivelse
Bl |Tasten START/PAUSE E,arlﬂgzs il at starte eller stille friturestegningen i
Synkroniserer forskellige tilberedningstider for de
@ Tasten SYNC to kurve, sa den afsluttes pa samme tid.
Bruges til anvendelse af forudindstillede
tilberedningsprogrammer og de valgte indstillinger
Tasten DUAL for den ene kurv, ogsa for den anden kurv. To
stegezoner bliver dermed til én. Ideel, nar sterre
meengder skal tilberedes.
@ Tast til teending/slukning Taender og slukker for apparatet.
n Programmeringstast for kurv nr. 1 Bruges til at vaelge de onskede
g 9 "' |tilberedningsindstillinger for kurv nr. 1.
. Bruges til at veelge de @nskede
Programmeringstast for kurv nr. 2 tilberedningsindstillinger for kurv nr. 2.
Tryk én gang for manuelt at indstille
tilberedningstemperaturen. Tryk to gange for
§® |Tasten TEMPERATUR/TID manuelt at indstille tilberedningstiden. Tryk pa
tasterne "+" eller "-" for at @ge eller mindske
tilberedningstemperaturen eller -tiden.
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Identiikationsoplysninger

FOlgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:

+ producent og CE-meerke

+ model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ speending [V] og frekvens [Hz]

+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det nadvendigt at oplyse model og
serienummer.

BETJENING

Inden brug
For klargering af apparatet til brug, se billederne under "Indledende indgreb’”.

Inden apparatet tages i brug forste gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt
med fodevarer, gores rene (Fig. 7).

Brug

Apparatet er udstyret med to kurve, kurv 1 (D) og kurv 2 (F) til stegning. Du kan tilberede mad i
begge kurve eller kun anvende den ene.

Non stick-pladerne (G) ger det muligt at gare tilberedningen ekstra sprad. Brugen af non-stick-
plader er valgfri.

Ristene (H) giver mulighed for et dobbelt lag i hver kurv for tilberedning af op til fire retter samtidig.
Brugen af risten er valgfri.

For kombination af det valgte tilbehar, se billederne under "Tilbehar”.

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis
begge kurve ikke er sat korrekt i friturekammeret.

Ved farste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rag. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indlydelse pa apparatets funktion.

For enkelt tilberedning, se billederne under "Enkelt tilberedning”.
For dobbelt tilberedning, se billederne under "Dobbelt tilberedning”. Tilberedning med to kurve kan
bruges til at tilberede identiske ingredienser i begge kurve eller til forskellige retter pa samme tid.

Velg tilberedningsindstillingerne afhangigt af ingredienserne, der er placeret i hver kurv.

Hvert forudindstillet program har en typisk temperatur og tilberedningstid, men det er muligt at ind-
stille tilberedningstemperaturen og -tiden manuelt. Tilberedningstemperaturen varierer i intervallet
af 5°C. Tilberedningstiden varierer i intervaller af 1 minut.

For at @ge valghastigheden pa tilberedningstemperatur og -tid skal man holde tasterne + eller - nede.
Temperatur og tilberedningstid kan aendres pa et hvilket som helst tidspunkt. Tryk farst pa tasten
til kurv 1 eller 2, og tryk herefter pa tasten TEMPERATUR/TID ( § (®) og indstil den anskede til-
beredningstemperatur eller -tid. Tryk pa tasten START/PAUSE (Wl ) for at bekreefte aendringen.
Under tilberedning vises tiden, som mindskes, pa touchdisplayet (B).
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Mens apparatet er i drift, tendes og slukkes lyset i friturekammeret med jeevne mellemrum.
Dette angiver udigsning af termostaten, som fastholder den korrekte tilberedningstemperatur.

Apparatet kan szettes pa pause under tilberedningen, for eksempel for at ryste ingredienserne
under tilberedningen.

Tilberedningen afbrydes manuelt ved at trykke pa tasten START/PAUSE (Pl ).

Den valgte kurv afbryder tilberedningen. Tilberedningen i den anden kurv fortseetter.

Hvis du har valgt tasten DUAL, afbrydes tilberedningen i begge kurve.

Nar tilberedningen er afsluttet udsender apparatet et bip, og teksten "End" vises i displayet.

Hvis ingredienserne ikke er klar, sa er det tilstreekkeligt at seette kurven tilbage i apparatet og
indstille timeren til nogle ekstra minutter. Apparatet kan bruges igen med det samme til at tilberede
andre fgdevarer.

Eventuel overskydende olie vil blive opsamlet i bunden af kurven.

Tryk pa Teend/sluk-tasten for at slukke apparatet manuelt (@). Ventilationssystemet stopper fa
gjeblikke senere.

Funktionen DUAL

Hvis man gnsker at tilberede de samme ingredienser i begge kurve, skal funktionen DUAL aktive-
res. Den omdanner de to kogezoner til én, en ideel lgsning til tilberedning af stgrre meengder mad.
Se billederne i afsnittet "Funktionen DUAL”.

Funktionen SYNC

Apparatet er udstyret med funktionen SYNC, som muligger synkronisering af tilberedningstider,
nar du gnsker at tilberede forskellige madvarer i de to kurve. P& denne made afsluttes tilbered-
ningen af ingredienserne i de to kurve pa samme tid. Se billederne i afsnittet "Funktionen SYNC”.
Kurven med den leengste tilberedningstid starter forst. Teksten "Hold” vises pa displayet for den
kurv, der endnu ikke er igangsat, indtil de to kurve er synkroniseret i tid.

Det er ikke muligt at synkronisere de to kurve, hvis tilberedningen allerede er startet.

Stegning i to lag

Ristene kan bruges til at skabe et dobbelt lag i hver kurv.

Nar der steges pa to lag, kan tilberedningstiderne variere, idet meaengden af madvarer er stgrre i
kurvene. Madvarerne pa ristene er teettere pa apparatets varmemodstande, og derfor kan de blive
tilberedt hurtigere end maden pa non-stick-pladerne.

Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne risten fra kurven.

Fortseet, om nadvendigt, tilberedningen af maden pa non-stick-pladerne.

Grill funktion
Grill funktionen er ideel til tilberedning af kOd, fisk og grOntsager. Sret non-stick-pladen i kurven
inden anbringelse af fgdevarerne. | grill-funktion kan man ogsa bruge ristene (H).

Funktionen Automatisk Shake

Apparatet er udstyret med en automatisk shake-funktion, der foreslar at ryste eller blande rundt
i farevarerne. Halvvejs igennem tilberedningenudsender apparatet nogle bip og tasten pa den
pageeldende kurv blinker. Teksten "SHA" blinker pa displayet .

Treek kurven ud af friturekammeret og bland rundt i fedevarerne.

Seet herefter kurven i friturekammeret igen. Apparatet genoptager automatisk tilberedningen.
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Hvis du ikke vil blande rundt i fedevarerne, skal du ikke tage kurven ud af friturekammeret, men
lade tilberedningen fortseette.

Det forudindstillede tilberedningsprogram “Kager” har ikke funktionen automatisk shake.

Standby-funktion
Dette apparat er udstyret med en stand-by funktion. Apparatet gar i standby-funktion efter ca. 10
uden brug.

TILBEREDNINGSTIP

Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end starre ingredienser.

En starre maengde ingredienser kraever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre maengde
kreever lidt kortere tid.

Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og ger
tilberedningen mere ensartet.

Et ekstra sprOdt resultat opnas ved at tilsrette en spiseskefuld olie til friske eller frosne kartofler
(Fig. 16) og bruge de medfalgende non-stick-plader (G).

Snacks, der normalt bages i ovnen, kan ogsa tilberedes i varmluftfrituregryden.

Den optimale maengde til at lave sprade fritter er omkring 1,2-1,7 kg.

Forudindstillede tilberedningsprogrammer

FOlgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i touchdisplayet.

Hvert symbol svarer til et forudindstillet tilberedningsprogram. Programmet er indstillet med en
temperatur og en anbefalet tilberedningstid afheengigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-
ledende, da den ogsa afhaenger af tykkelsen og maengden af de anvendte ingredienser. Det er
muligt at eendre temperatur og tid i de forudindstillede programmer.

Program Tid Temperatur (°C) Shake
Standard | Interval Standard | Interval

GRILL | Grill funktion 15 min 1-60 min 200 60-200 ja

# | Pommes frites 18min  [1-60min {200 150-200  |ja
M | Fisk 15 min 1-60 min 180 120-200 ja

@ Bef/radt ked 20 min 1-60 min 190 120-200 ja
’ﬁ? Kylling 30 min 1-60 min 200 120-200 ja

-1 Kager 30 min 1-60 min 170 120-200 nej
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Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Friturestegte kartofler (dybfrosne) 15-20 minutter 200°
Friturestegte kartofler (friske) ﬁg;igerr?rl‘r;utter afhrengigt af kartoflemes ;88 o
Friture (af grentsager) 10-15 minutter 200°
Kroketter 12-15 minutter 190 °
Kyllingekroketter 10 minutter 200 °°
Kyllingelar 20-25 minutter 190 °
Bof 10-15 minutter 190 °
Frikadeller 8 minutter 180 °
Scampi 15-20 minutter 160 °
Kage 20-30 minutter 160 °
Quiche 25-30 minutter 180 °
Fisk 15-20 minutter ]gg o
Svinekoteletter 10-15 minutter 200°
Forarsruller 10-15 minutter 200°
Grentsager 10-20 minutter 180 °

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGORING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

* Enregelmaessig og daglig renggring gar det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forlaenge dets levetid.

+ Al rengaring og vedligehold skal udfares med slukket apparat og stikket fiernet
fra stikkontakten.

« Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkalet, far rengering og vedligeholdelse udfares.

* Rester af mad eller olie kan kleebe fast til de elektriske modstande og friturekam-
rene. Lad modstande og friturekamre kale ned, og renger med en fugtig klud.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne madrester fra de elektriske modstande.

* Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-
dige beklaedningen. Brug aldrig oplgsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

« Skil ikke apparatet ad. Der er ingen indvendige dele der skal anvendes eller
rengores.

For rengaring og vedligeholdelse af apparatet, se billederne under "Renggring og vedligeholdelse”.

Renggring af apparatet

- GOr apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tor efter med en tor klud.

- Renger friturekamrene (C) med en ikke-slibende klud, gennemveedet med varmt vand. Ter efter
med en tor klud.
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Renggring af delene
Non-stick-pladerne og kurvene er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der
kan optréBde efter IéBngere tids brug, er normale og pavirker ikke tilberedningen eller smagen.

- Non-stick-pladerne, ristene og kurvene kan vaskes i opvaskemaskine. For at forleenge varighe-
den af non-stick-beleegningen anbefales det at vaske non-stick-pladeren, ristene (D) og kurven
(F) ihanden. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blad, ikke-slibende svamp.

UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, nar det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de geeldende
bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.

AFHJZALPNING AF FEJL

Problem Mulige arsager Lasninger
Apparatet fungerer ikke. | Stikket er ikke sat i Seet stikket i stikkontakten, som skal veere
stikontakten. tilsluttet jordforbindelsen.
Tilberedningstiden erikke | Tryk pa tasten TEMPERATUR/TID (§ (®)
indstillet. og indstil den @nskede tilberedningstid.
Kurven er ikke sat korrekt | Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
i Der lyder et "klik", nar den er pa plads
(Fig. 19).
Ingredienserne erikke | Maengden afingredienser | Leeg feerre ingredienser i kurven. En
feerdigstegte. i kurven er for hgj. mindre maengde ingredienser, eller mindre
stykker, tilberedes mere ensartet.
Den indstillede Tryk pa tasten TEMPERATUR/
temperaturer for lav. TID (§ ®) og indstil en hgjere
tilberedningstemperatur. Se opskriften.
Den indstillede Tryk pa tasten TEMPERATUR/TID
tilberedningstid er for (8®) og indstil en lengere
kort. tilberedningstid. Se opskriften.
Ingredienserne erikke | Nogle typer ingredienser | De ingredienser, der ligger gverst, eller
stegt ensartet. skal blandes flere gange | som er deekket med andre, skal blandes
under tilberedningen. under tilberedningen.
De stegte snacks er Der bruges en type Anvend snacks, der er egnet til brug i ovn,
ikke sprade. snacks, der skal og smgr dem med olie, far de leegges i
tilberedes traditionelt. kurven.
Seet non-stick-pladen i kurven for at ggre
ingredienserne mere sprade.
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Problem

Mulige arsager

Lasninger

Kurven kan ikke
seettes helt ind i
friturekammeret.

Meengden af ingredienser
i kurven er for hgij.

Leeg faerre ingredienser i kurven. En
mindre meengde steger mere jeevnt.

Kurven er ikke sat korrekt
i friturekammeret.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik", nar den er pa plads
(Fig. 19).

Der kommer hvid rag ud
af apparatet.

Ingredienser med et hgijt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser lgber mere olie ned i kurven.
Olien forarsager mere hvid reg end
normalt under stegningen. Dette har
ingen indflydelse pa tilberedningen af
ingredienserne eller pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage
i kurven fra tidligere
madlavning.

Hvid reg opstar ved opvarmning af fedtet
eller olien i kurven. Ger kurven omhyggelig
rent efter brug.

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendte type
kartofler er ikke egnet til
stegning.

Brug friske kartofler, og sOrg for at vende
dem under tilberedningen.

Skyl, og t0r kartoflerne
for stegning.

Skyl kartoflerne, og sOrg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler skaret
i stave er ikke sprade,
nar de tages ud af

Spradheden af stegte
kartofler afhrenger af
meengden af vand, som

S0rg for at tOrre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, fer olien tilseettes.

Skrer kartoflerne i sma stave for at gOre

apparatet. kartoflerne indeholder, | dem mere sprade.
og maengden af olie, der - [ijst figt mere olie for at gore dem mere
kommer i frituregryden. sprode.
Seet non-stick-pladen i kurven for at gare
ingredienserne mere sprade.
E1 Kontakt et autoriseret servicecenter.
E2
E3
E4
E9
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